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1 RESUMEN
En Mingueo, Guajira se encuentran cultivos de cacao pertenecientes a la Asociación de
Productores Orgánicos del Municipio de Dibulla (APOMD), en la actualidad estos cultivos se
destinan exclusivamente a la fabricación y comercialización de chocolate tipo pastilla, estas
pastillas cuentan con una calidad superior a la del comercio colombiano ya que se realizan 100%
a base de cacao. En la actualidad la fábrica cuenta con procesos de producción a baja escala y a
pesar de tener un producto superior los ingresos no logran ser lo suficientemente atractivos.
Para aumentar los ingresos de la comunidad se decidió crear un nuevo producto a partir de las
cascarillas de cacao. Para esto se desarrollara bajo la metodología PRODINTEC: realizar la
investigación de mercados, la definición de la estrategia donde se define qué se va a hacer, el
diseño de concepto donde se selecciona la alternativa a desarrollar, el diseño de detalle donde se
construyen las especificaciones del producto y el proceso del mismo y la ingeniería de producto
en la cual se realizan pruebas de ensayo y verificación, mejoras, análisis de factibilidad y la
distribución de planta propuesta para el proceso del producto, y de esta manera presentar la
propuesta a la comunidad de la producción de una infusion denominada Infucacao la cual es a base
de cascarilla de cacao y cascara de naranja, siendo esta rica en vitamina C para el fortalecimiento
de la salud mental previniendo enfermedades arteriales.
Palabras Claves: Cascarilla, Cacao, Transformación, Mingueo, Innovación.
2 ABSTRACT
In Mingueo, Guajira are the results of cocoa products, the Association of Organic Producers of the
Municipality of Dibulla (APOMD), currently, they are destined to the manufacture and chocolate
pill, these pills have a superior quality at The Colombian trade network is already 100% made with
cocoa. At present the factory has production processes at a low scale and despite having a superior
product in revenues, they can´t be sufficiently attractive.
To increase the income of the community a new product will be created from the cocoa husks. For
this, it will be developed under the PRODINTEC methodology: it carries out the market research,
the definition of the strategy where it is defined what is going to be done, the concept design where
the alternative to be developed is selected, the detail design where the specifications are built the
product and the process itself and the engineering of the product are carried out tests of testing and
verification, improvements, analysis of the feasibility and distribution of the plant for the process
of the product, and in this way present the proposal to the community of the production of an
13

infusion. The information is based on the basis of cocoa husk and orange, being this one rich in
vitamin C for the strengthening of mental health diseases prior to arterial diseases.
Key Words: Cascarilla, Cocoa, Transformation, Mingueo, Innovation.
3 INTRODUCCIÓN
La Asociación de Productores Orgánicos del Municipio de Dibulla APOMD se dedica al cultivo
de cacao, para transformarlo con métodos artesanales en pastillas de chocolate, estas finalmente
se comercializan como un producto de calidad superior al de la competencia.
La universidad de Lasalle con el profesor Javier Ángel Matiz y las diferentes asociaciones de
agricultores del municipio de Dibulla, han trabajado en proyectos de impacto económico y social
para estas asociaciones desde hace 2 años. Uno de estos proyectos se titula “PROPUESTA DE
MEJORA DEL PROCESO DE TRANSFORMACIÓN DEL CACAO EN APOMD PARA LA
DISMINUCION DE SU DESPERDICIO”. Este proyecto tiene como resultado una disminución
de desperdicio en todas las etapas del proceso de transformación de la asociación APOMD.
Uno de los procesos (descascarillado) arroja como desperdicio la cascarilla del cacao, esta
cascarilla cuenta con las propiedades fisicoquímicas adecuadas para la generación de un potencial
producto derivado.
Utilizando las herramientas técnicas de la ingeniería industrial se plantea la generación de un
proceso de transformación adicional en la asociación APOMD, en el cual la cascarilla de cacao
sea el insumo principal para la obtención de un producto derivado. Las herramientas de la
ingeniería industrial también se utilizarán para dar validación al proyecto mediante un análisis
financiero sobre el mismo.
Con el producto derivado de la cascarilla de cacao se busca generar una nueva salida económica
para los asociados de APOMD y sus familias, impactando positivamente a la comunidad de
agricultores económica y socialmente.
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4 CAPITULO I: GENERALIDADES DEL PROYECTO
4.1 Planteamiento del Problema
4.1.1
Descripción
En la asociación APOMD, los agricultores del corregimiento de Mingueo se dedican al cultivo de
cacao, transformación de este en pastillas de chocolate y posteriormente a la comercialización de
las mismas. En la actualidad pasan los primeros 5 o 6 meses del año dedicados únicamente a
actividades de cultivo, en los meses restantes se dedican a la transformación de aproximadamente
20Kg de cacao diarios, que después de pasar por todos los procesos productivos resultan en
aproximadamente 11.2 Kg de pastillas de chocolate, las cuales se comercializan al por menor a
$20.000 por Kg.
Entre los procesos de transformación se encuentra el subproceso del descascarillado, el cual
consiste en retirar la cascarilla del cacao para así obtener la semilla (la cual es el insumo principal
para la obtención de la pastilla de chocolate), en este proceso la cascarilla se deposita en el suelo
y posteriormente es convertida en abono o simplemente se desecha, esta cascarilla corresponde
aproximadamente al 20% del peso bruto de la materia prima por lo que es un gran desperdicio, y
dado que existen antecedentes de productos a base de esta cascarilla (principalmente infusiones)
se puede evidenciar una oportunidad de aprovechamiento de recursos y de generación de ingresos
a través de la creación de un nuevo producto a base de la cascarilla del cacao.
4.1.2
Formulación del Problema
¿Cómo desarrollar un producto diferenciado a partir de la cascarilla del cacao que brinde nuevos
ingresos económicos y beneficios sociales a los asociados de APOMD?
4.2

Justificación

Actualmente el 20% del peso de la cosecha del cacao se pierde en las cascarillas de cacao esto es
aproximadamente 4 Kg de posible materia prima desperdiciados. Este proyecto tiene como
objetivo desarrollar un nuevo producto que cumpla con las necesidades actuales del mercado y
crear todas las especificaciones técnicas; contribuyendo a los asociados de APOMD en la
generación de nuevos ingresos para la comunidad, nuevos puestos de trabajo y un mayor beneficio
social.
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4.3 Objetivos
4.3.1 Objetivo General
Desarrollar un producto y sus respectivos procesos a partir de la cascarilla del cacao, que ofrezca
la posibilidad de generar ingresos adicionales para la comunidad agricultora de cacao en Mingueo,
Guajira.
4.3.2 Objetivos Específicos
 Elaborar un estudio de mercado en el cual se tengan en cuenta las propiedades de la cascarilla
de cacao para definir una lista de posibles productos y de acuerdo a esto identificar cuál de
estos productos satisface mejor las necesidades del mercado.


De acuerdo al estudio de mercado, utilizar las herramientas estadísticas que permitan
determinar cuál producto lograra atraer al mayor número de usuarios.



Desarrollar el producto seleccionado teniendo en cuenta las especificaciones técnicas del
mismo.



Diseñar una propuesta integral para la creación del nuevo producto en la cual se evidencie: el
diseño de procesos y el análisis de factibilidad. Todo esto evaluado con indicadores
financieros de rentabilidad.

4.4 Metodología
Para el desarrollo del presente proyecto de grado se tuvo en cuenta la metodología PRODINTEC,
la cual se desarrolla bajo cuatro fases principales. Cada fase planteada corresponde a un
determinado objetivo específico que permitirá el cumplimiento del mismo, a continuación, se
pueden observar en la Tabla 1 la metodología a desarrollar:
Tabla 1:Metodología de cuatro fases a desarrollar

Fase

I: Estudio de
mercado

Tiempo
Objetivo
que ocupa
(%)
24.7 Elaborar un estudio de
mercado en el cual se tengan
en cuenta las diferentes
características
y
especificaciones
en
el
producto que buscan los
consumidores.

II:
Análisis 13.86
estadístico

De acuerdo al estudio de
mercado,
utilizar
las
16

Metodología

1. Identificación del portafolio de
productos a producir
2. Estudio de mercado
3. Identificación y selección de
objetivos y restricciones
4. Clasificación del producto
5. Análisis
de
normativa
y
legislación
1. Análisis de la relación productousuario, funcional y comercial

herramientas estadísticas que 2.
permitan determinar cuál
producto lograra atraer al
mayor número de usuarios.
40.36
III: Desarrollo
del producto

21.08
IV: Propuesta
integral
del
producto

Análisis de la estructura del
mercado potencial

Desarrollar el producto
seleccionado teniendo en 1. Análisis de aspectos perceptivos
cuenta las especificaciones
del
producto,
grado
de
técnicas del mismo.
aceptación, compatibilidad con
las tendencias y satisfacción.
2. Elaboración del documento de
especificaciones técnicas del
producto
3. Propuestas de modificaciones.
4. Selección de la propuesta
5. Evaluaciones
cualitativas
y
cuantitativas de los prototipos
generados.
6. Cambios y mejoras necesarias
que permitan la obtención de un
producto de calidad que al mismo
tiempo cumplas las expectativas y
objetivos de este proyecto.
7. Consecución del producto final
propuesto.
Diseñar
una
propuesta 1. Hacer el estudio necesario de las
integral para la creación del
capacidades e insumos, tanto de
nuevo producto en la cual se
talento
humano
como
de
evidencie: el diseño de
maquinaria
procesos,
análisis
de 2. Especificar los diferentes métodos
factibilidad y el diseño de
que se utilizaran en cada una de las
planta. Todo esto evaluado
actividades del proceso de
con indicadores financieros
fabricación del producto
de rentabilidad.
3. Generar una propuesta de
distribución en planta donde se
especifique la cadena productiva
del producto
4. Realizar el flujo de caja de la
producción
e
identificar
rentabilidad
financiera
del
proyecto.
Fuente: Elaborado por los autores
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4.5 Marcos de Referencia
4.5.1 Marco Teórico
4.5.1.1.
Desarrollo del producto: “Desarrollo de producto es el conjunto de actividades que
se inicia con la percepción de una oportunidad de mercado y termina en la producción, venta y
entrega de un producto.” Los principales componentes a tener en cuenta a la hora de desarrollar
un producto son: la calidad del producto, el costo del producto, el tiempo de desarrollo, el costo
de desarrollo y la capacidad de desarrollo (Ulrich. Eppinger, 2013).
4.5.1.2.

Producto: Es algo que puede ser ofrecido a un mercado con la finalidad de que se

le preste atención, sea adquirido, utilizando o consumo, con objeto de satisfacer un deseo o una
necesidad. (Serrano Gómez & Serrano Dominguez, 2005).
4.5.1.3.

Diseño de proceso: “El objetivo del diseño de procesos es encontrar una manera

de producir bienes que cumplan con los requerimientos de los clientes, las especificaciones del
producto dentro del costo y otras restricciones administrativas. El proceso seleccionado tendrá un
efecto a largo plazo sobre la eficiencia y la producción, así como la flexibilidad, costo y la calidad
de los bienes producidos por la empresa”. (Ivañes, 2013).
4.5.1.4.

Capacidad Instalada: “Es el potencial de producción o volumen máximo de

producción que una empresa en particular, unidad, departamento o sección; puede lograr durante
un período de tiempo determinado, teniendo en cuenta todos los recursos que tienen disponibles,
sea

los

equipos

de

producción,

instalaciones,

recursos

humanos,

tecnología,

experiencia/conocimientos” (Observatorio Economico Social UNR, 2017)
4.5.1.5.

Proceso de producción: “Conjunto de acciones realizadas deliberadamente sobre

determinados recursos denominados “insumos” con el objeto de obtener nuevos productos o
servicios (que impliquen un valor agregado sobre los insumos”. (Billene, 2006)
4.5.1.6.

Investigación de mercado: “Busca satisfacer las necesidades y deseos de sus

consumidores. Para esto estudia como seleccionan, compran, utilizan y desechan bienes, servicios,
ideas o experiencias los individuos, grupos y organizaciones.” (Publicaciones Vértice, 2008).
4.5.1.7.

Método de investigación de mercado: La investigación de mercado es amplia y

diversa ya que consiste en la recolección de la información acerca de las necesidades presentes en
el mercado analizando la demanda, los clientes, los competidores, distribuidores a partir de la
captación de los datos, el muestreo, experimentación, análisis del comportamiento del consumidor
con base en la información, cuantificación, predicción y toma de decisiones. (Layme, 2017)
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4.5.1.8.

Focus Group: Es un método de marketing utilizado para la recolección de

información en investigaciones cualitativas de mercados que consiste en reunir un grupo pequeño
de 7 a 12 personas, seleccionadas bajo criterios muy bien definidos, con el fin de entrevistarlas y
generar una discusión o conversación en torno a un producto, un servicio, una marca o una empresa
para que ellos expresen sentimientos y opiniones lo más genuinas posibles con la dirección de un
moderador que los orienta y evita que se desvíe el tema. (Herrera, 2017)
4.5.1.9.

Diseño factorial 2k : Se emplea básicamente para conocer las interacciones entre

los factores que intervienen en el proceso y determinar cuáles son significativos, para así
seleccionar el que tiene mejores características y son factibles para la fabricación del producto.
esta metodología se basa en la experimentación. (MEDINA VARELA & LOPEZ REYES, 2011)
4.5.1.10.

Distribución de Planta: “La decisión de distribución en planta comprende

determinar la ubicación de los departamentos, de las estaciones de trabajo, de las máquinas y de
los puntos de almacenamiento de una instalación. Su objetivo general es disponer de estos
elementos de manera que se aseguren un flujo continuo de trabajo o un patrón especifico de
tráfico”.
4.5.1.11.

Estudio de factibilidad: Un estudio de factibilidad podrá pronosticar con mayor

certeza el rumbo de éxito o fracaso de una idea de negocio, si se lo realiza dentro de los parámetros
de alta calidad. (Ramirez. Cajigas, 2004).
4.5.1.12.

Slow Food: Es una Asociación Internacional sin ánimo de lucro, fundada en Italia

1986, dicha asociación apoya a los productores para informar y desarrollar sus procesos de
producción; está ubicada en Italia y opera en otros países con organismos como las Naciones
Unidas para agricultura y la alimentación (FAO). Cuenta con diferentes institutos en todo el mundo
para educar el consumo de alimentos y enriquecer la cultura del gusto, a través de la realización
de eventos de cata que brinda la oportunidad a los productores de todo el mundo para dar a conocer
sus productos cultivados y desarrollados en sus propias tierras y con sus propias manos, son
proyectos de pequeña escala, dichos productos, también son apoyados por los proyectos Arca y
los Baliartes que buscan la defensa de la biodiversidad y el crecimiento agrícola en países en vía
de desarrollo. (Arosio, 2015)
4.5.1.13.

Guía metodológica del proceso de diseño de producto

4.5.1.13.1

Definición de estrategia: Esta fase es una de las más críticas para el desarrollo de

productos, se tiene que llevar muchas consideraciones como la adaptación del usuario, el punto de
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vista del mercado y técnico, ya que una mala planeación y ejecución de la estrategia puede llevar
a una solución inadecuada, y soluciones técnicamente buenas pero generadas de espalda al
mercado. Lo primordial es identificar las necesidades del usuario y satisfacerlas, cumplimiento
con las características y presentado una ventaja competitiva frente a los otros productos del
mercado. Se trata de definir qué se va a hacer y no cómo hacerlo. (PRODINTEC, 2006)
4.5.1.13.2

Diseño de Concepto: Basándonos en la información recopilada del paso anterior

ahora deberá diseñar la dirección del diseño, esto generara una lluvia de ideas a partir de un grupo
de trabajo especializado de marketing, ingeniería y diseño, ellos seleccionaran el modelo que más
se acomode a las circunstancias requeridas o el que sea más este apto para las limitaciones y
objetivos propuestos. Esta fase demanda mucho tiempo y requiere obtener el producto con las
mejores calificaciones y expectativas (PRODINTEC, 2006)
4.5.1.13.3

Diseño de Detalle. Inicia la etapa de construcción del producto, momento en que

se determinan las especificaciones técnicas, las cuales incluyen planos, en esta fase se debe
redactar el proyecto, y contemplar los aspectos perspectivos, grado de aceptación, compatibilidad
con las tendencias, satisfacción, aspectos utilitarios o de servicio para iniciar su fabricación.
(PRODINTEC, 2006)
4.5.1.13.4

Ensayo y verificación: Esta fase contempla el diseño de prototipos evaluados por

los usuarios o pruebas de laboratorio para realizar ensayos que van a ser alterados según las pruebas
y especificaciones estás modificaciones finalizaran para luego pasarlos a la fase industrial y de
producción. Esta etapa no posee un límite de pruebas siempre serán necesarias según el tipo de
producto. (PRODINTEC, 2006)
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Figura 1: fases de proceso de diseño de producto PRODINTEC

Fuente: (PRODINTEC, 2006)

4.5.2. Marco Contextual
4.5.2.1 Producción a baja escala: Este tipo de producción tiene como finalidad la creación de un
objeto producido en forma predominantemente manual con o sin ayuda de herramientas y
máquinas, generalmente con utilización de materias primas locales y procesos de transformación
y elaboración transmitidos de generación en generación, con las variaciones propias que le
imprime la creación individual del artesano. Es una expresión representativa de su cultura y factor
de identidad de la comunidad. (UNAM, 2015)
4.5.2.2 Producción de cacao en Colombia: Durante los últimos años las exportaciones de cacao
en grano han presentado un comportamiento ascendente, mientras que las importaciones presentan
una tendencia a la disminución. “Lo anterior debido a que el cacao colombiano está siendo
reconocido cada día más en los mercados internacionales como fino de sabor y aroma”.
(MINISTERIO DE AGRICULTURA Y DESARROLLO RURAL, 2015)
La producción de cacao en Colombia creció en 2016 un 3,6 %, al pasar de 54.798 toneladas a
56.785, informó el presidente ejecutivo del Fondo Nacional del Cacao (Fedecacao), Eduard
Baquero López, en un comunicado. El incremento en la producción se debe a que los campesinos
aprendieron a manejar los cultivos y a controlar las plagas por medio de programas de fertilización,
renovación y manejo postcosecha. (portafolio, 2016)
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4.5.2.3 Cacao en la actualidad colombiana: El boom del cacao que está viviendo el país en
cuanto a productividad, aumento de áreas sembradas y reconocimiento de su calidad y aroma, pone
a este cultivo como el de mayor potencial de desarrollo y el que ofrece unas inmejorables
oportunidades para adelantar un proceso de sustitución de cultivos ilícitos en el marco del
posconflicto. (MINISTERIO DE AGRICULTURA Y DESARROLLO RURAL, 2016).
4.5.2.4 Cascarilla de cacao en la actualidad colombiana: “El Departamento de Farmacia de la
Universidad Nacional de Colombia y seguido por Sharon Andrea Sabogal Guevara, química
farmacéutica de la misma institución, determinó que es posible aprovechar la cascarilla del cacao
para la elaboración de productos comerciales a partir de estudios se encontraron varios usos para
los residuos del cacao, la obtención de extractos y porciones prósperos en fenoles, así como la
caracterización de materiales derivados de mazorca y cascarilla. Es estudio revela que este
elemento sirve para industrias cosmetiqueras y para suplementos dietarios, gracias a ello se
presenta una alternativa para la disminución del 12 % de desperdicios de cascarilla de cacao (el
campesino.co, 2018)
4.5.3 Marco Conceptual
4.5.3.1 Cultivo Orgánico: la agricultura orgánica proscribe el empleo total de plaguicidas y se
basa en la aplicación de abonos orgánicos y prácticas agrícolas que están diseñadas para restablecer
y mantener un balance ecológico de la biodiversidad, este método de cultivo de alimentos es usado
en la asociación y evita estrictamente el uso de aditivos químicos o cualquier sustancia hecha con
materiales sintéticos como pesticidas, herbicidas o fertilizantes artificiales.
4.5.3.2 Innovación: Este término es definido como sinónimo de progreso, de desarrollo
tecnológico, de creación de empleo, de mejora de las condiciones de vida. Una innovación es la
introducción de un nuevo, o significativamente mejorado producto (bien o servicio), de un proceso,
de un nuevo método de comercialización o de un nuevo método organizativo al mercado y la
sociedad. La innovación es definida también como el proceso que permite conjugar habilidades y
técnicas en función de dar soluciones novedosas a problemas particulares. (Arellano & Tupue,
2012)

4.5.3.3 Cascarilla de cacao: Es la materia prima que rodea el grano de cacao y se obtiene a partir
del proceso de descascarillado de la semilla. Este material presenta aproximadamente alrededor de
12% del peso de la semilla, se caracteriza por ser seco, crujiente y de color marrón. Se caracteriza
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por presentar antioxidantes naturales y vitamina A y C los cuales son capaces de inactivar los
radicales libres del proceso de oxidación del organismo previniendo la aparición de enfermedades
cardiovasculares. Existe la oferta en el mercado de productos derivados de los cuales no se conoce
sobre su calidad. (Food News, 2015)
4.5.3.4 Asociación APOMD: La Asociación de Productores Orgánicos del Municipio de Dibulla
– APOMD, es una organización sin ánimo de lucro, creada en el año 2003, conformada por
cultivadores de cacao del municipio de Dibulla (La Guajira), encargados de llevar a cabo el proceso
integral del grano de cacao hasta su transformación final. Los cultivos de cacao los realizan bajo
un sistema de prácticas amigables con el medio ambiente durante el ciclo de producción y
procesamiento, para asegurar la calidad del producto, el bienestar laboral, social y animal, y la
protección de la salud humana y del ambiente. Necesarias para poder cumplir con lo que exigen
los compradores y consumidores. (APOMD, 2016)
La organización cuenta con 120 hectáreas de cacao establecidas, con una producción anual de 80
toneladas, de las cuales 75 se destinan a la comercialización en cacao seco, con la Compañía
Nacional de Chocolates y con los 5 restantes se elabora chocolate en barra, el cual se comercializa
en el mercado local y en 3 puntos de ventas ubicados en el corregimiento Palomino del mismo
municipio. (APOMD, 2016)
4.5.4 Marco Legal
Tabla 2: marco legal

Decreto 2370 de 2015

El Plan Nacional de Desarrollo 2014-2018 establece

(AGRICULTURA, USO EFICIENTE la necesidad de adecuar la institucionalidad del
DE LOS RECURSOS)

sector Agricultura y Desarrollo Rural para asegurar
una ejecución más eficiente de los recursos y
mejorar su capacidad de intervención en el
territorio. (Ministerio de agricultura y desarrollo
rural, 2015)

Tiene por objeto adoptar medidas, especialmente en
Ley 1731 de 2014 (IMPULSAR materia de financiamiento, tendientes a impulsar la
SECTOR AGROPECUARIO)
reactivación del sector agropecuario, pesquero,
acuícola, forestal y agroindustrial, y fortalecer la
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Corporación

Colombiana

de

Investigación

Agropecuaria (Corpoica). (Congreso de Colombia,
2015)
El presente Estatuto contiene el conjunto sistemático
Ley 1152 DE 2007 (BIENESTAR DEL

e integrado de principios, objetivos, normas,
lineamientos

SECTOR RURAL)

de

política,

mecanismos

y

procedimientos a través de los cuales el Estado
colombiano promoverá y ejecutará las acciones
orientadas a lograr un desarrollo humano sostenible
y el bienestar del sector rural, en condiciones de
equidad, competitividad y sostenibilidad. (Congreso
de Colombia, 2007)
Creación de las organizaciones de cadena. A nivel de
Ley 811 DE 2003 (PRODUCCIÓN

una zona o región productora, por producto o grupos
de productos, por voluntad de un acuerdo establecido

AGROPECUARIA)

y formalizado entre los empresarios, gremios y
organizaciones más representativas tanto de la
producción agrícola, pecuaria, forestal, acuícola,
pesquera,

como

comercialización,

de
la

la

transformación,

distribución,

y

de

la
los

proveedores de servicios e insumos y con la
participación del Gobierno Nacional y/o los
gobiernos locales y regionales. (Congreso de
Colombia, 2003)
Esta Norma Internacional especifica los requisitos
NORMA INTERNACIONAL ISO
22000

(INOCUIDAD

ALIMENTOS)

DE

para un sistema de gestión de la inocuidad de los
alimentos que combina los siguientes elementos
clave generalmente reconocidos, para asegurar la
inocuidad de los alimentos a lo largo de toda la
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cadena alimentaria, hasta el punto de consumo final.
(ICONTEC, 2005)
por la cual se establece el reglamento técnico sobre
los requisitos sanitarios que debe cumplir el

RESOLUCION 1511 DE 2011

chocolate y productos de chocolate para consumo
(NORMA

SANITARIA

SOBRE humano, que se procese, envase, almacene,
PRODUCTOS DERIVADOS DEL transporte, comercialice, expenda, importe o exporte
CACAO)

en el territorio nacional.

Fuente: Elaborado por los autores

4.6 Antecedentes (Estado del Arte)
Tabla 3: Estado del arte

TITULO
“ANÁLISIS

OBJETIVO
Y El

propósito

DESARROLLO PARA trabajo
LA
DE

es

RESULTADOS

TEMAS

de

este El valor encontrado -

ayudar

a que dio la máquina de

FABRICACIÓN científicos y estudiantes a conductividad térmica
BLOQUES

DE investigar los posibles referente al bloque de -

HORMIGÓN

COMO usos de los desperdicios hormigón a base de

AISLANTES

generados de la cosecha cascara de cacao es de

TÉRMICOS

del cacao y utilizar las 0.0317 (W/°K.m), y

BASADOS

EN

LA mejores alternativas para comparado

BIOMASA

DE

LA fines estructurales.

bloque

DE

como el YTONG que

CACAO APTO PARA

tiene 0.06 (W/°K.m).

CONSTRUCCION EN

El bloque de hormigón

EDIFICACIONES”.

con cascara de cacao

(Carrera Higaldo, Alvao

obtuvo una resistencia

Isaac. 2015)

mayor a la requerida

CASCARILLA

con

un

comercial

por la Norma INEN
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Diseño

de

experimento
s
Ingeniería
civil

643. Económicamente
el fabricar un bloque
de hormigón con la
cáscara de cacao es
más viable ya que se
reduce

el

uso

de

cemento y arena, en
nuestro caso el costo
estimado por bloque es
de $0.229 centavos de
dólar. Por todas estas
razones los bloques de
construcción

con

cascarilla de caco son
una opción que debería
considerarse
campo

en
de

el
la

construcción.
“Residuos

de

Café, Conocer el contenido de La cascarilla de cacao -

Cacao y Cladodio de Fibra
Tuna:

dietaría

Total es una gran fuente de

Fuentes (FDT), y sus fracciones fibra dietaría insoluble

Promisorias de Fibra Soluble (FDS) e Insoluble y además de esto posee
Dietaria”. (D. Abarca, (FDI) en la pulpa de café, muy buenos valores en
R. Martínez, J. Muñoz, cáscara,
M. Torres, G. Vargas. mucilago
2010)

cascarilla
de

y la

absorción

cacao; moléculas

de

orgánicas.

cáscara, pulpa y residuo Por lo que este residuo
de extracción de gel del se podría considerar
cladodio

para como

potencializar su posible potencial
dietaría
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una
de
de

fuente
fibra
buena

Diseño

de

experimento
s

uso

como

ingrediente calidad fisiológica y

funcional.

apta para ser aplicada
directamente

en

alimentos.
“PLAN

DE Crear un plan de negocios El proyecto demuestra -

NEGOCIOS
UNA

PARA para una empresa de ser viable ya que se
EMPRESA comercialización

DEDICADA

A

PRODUCCION

de obtiene

LA productos de infusión a interna

de

tasa retorno

Y base de cascarilla de (TIR) de 23.11% la -

COMERCIALIZACIO

cacao. De acuerdo a esto cual supera el coste

N DE BOLSAS DE comprobar
INFUSIONES A BASE rentabilidad,

la promedio

de

producción
Medio
ambiente
Factibilidad
de proyectos

ponderado

viabilidad del capital(WACC) el

DE CASCARILLA DE financiera
CACAO

una

Gestión

y cual es de 16.29%

UBICADA sostenibilidad

en

el

EN LA CIUDAD DE tiempo de la producción.
LATACUNGA”.
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CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

Figura 2:fases 1 del proceso de diseño de producto PRODINTEC

En la primera fase de estudio de mercado y definición estratégica se genera el inicio del proceso
de diseño. A partir del problema inicial detectado se realiza el análisis y el procesamiento de la
información disponible teniendo en cuenta el contexto de la problemática siendo así el desperdicio
de cascarilla de cacao generado en el proceso de producción de las pastillas de chocolate (INTI,
2009).
Es así como se busca tener la primera orientación estratégica del proyecto delimitando a partir del
estudio de mercado, el cual analiza el comportamiento de la oferta y de la demanda y los canales
de distribución teniendo como base las características del producto a partir de las necesidades a
suplir determinando los posibles productos derivados de la materia prima, generando el desarrollo
táctico y operativo de un producto llevado a formar ventajas de tipo competitivo y de innovación
para los agricultores de cacao pertenecientes a la Asociación de Productores Orgánicos del
Municipio de Dibulla (APOMD).
El estudio de mercado que se llevara a cabo a partir del levantamiento previo de información
teniendo en cuenta la historia del producto, comportamiento del producto a nivel nacional e
internacional, las características y propiedades del mismo y productos derivados de la cascarilla
de cacao, lo anterior mencionado se realiza con la finalidad de detectar la demanda del producto
potencial escogido y su competencia en el mercado.
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5.1.Identificación del producto
5.1.1. Historia y descripción del producto
El cacao es un fruto de origen tropical proveniente del árbol del cacao denominado con el nombre
científico Theobroma cacao que en griego significa “alimento de los dioses”. Los inicios del cacao
se remontan por el año 600 a.C., siendo llamado por los mayas “cacauatl”, el cual era cultivado y
consumido por estos en una mezcla de agua y especias tales como la pimienta o el clavo,
bautizando así esta bebida como “xocolatl” (“agua Amarga”), considerándolo de esta manera como
un alimento divino debido a sus propiedades vigorizantes.
Los aztecas, al conquistar el territorio maya se empoderan de la economía y de los cultivos de
cacao, reservándolos para las elites y guerreros desde el siglo XII antes de la llegada de Cristóbal
Colón. América se convirtió en una fuente importante de obtención de riquezas con la llegada de
Colón ya que era una tierra que ofrecía no solamente oro, plata y piedras preciosas sino además
generaba alimentos exóticos como lo era el cacao siento importado a España. Este producto
empieza a tomar relevancia en el año de 1528 cuando Hernán Cortés lo mostro a Europa ya que se
consumía y era considerado astringente y poco agradable luego se le agregó miel y especias
generando que esta bebida se contemplara como vigorizante y con propiedades médicas.
Este fruto se divulgo a partir de Paris a toda Europa generando un incremento de la demanda del
mismo produciendo que se cultivara en este continente, en México y en otras zonas de América
Central; algunos investigadores aseguran que los españoles también lo encontraron creciendo de
forma natural en muchos bosques a lo largo de los ríos Amazonas, Orinoco y sus afluentes donde
hoy en día existen variedades de plantas de gran valor. “Es importante de resaltar que el cacao de
las colonias españolas suministro a la metrópoli la materia prima donde se desarrollaría su
consumo en forma de chocolate y también en bebida hasta el siglo XX”. (OBSERVATORIO DEL
CACAO, 2017)
Existen muchas variedades de cacao, lo que produce que los aromas varíen y sus propiedades, pero
los cacaos más comunes son el criollo, el forastero y el cacao trinitario los cuales se presentan en
la tabla 4 con sus respectivas características:
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Tabla 4:Características de los tres tipos de cacao más comunes
Nombre del

Cacao Criollo

Cacao Forastero

Cacao Trinitario o
Hibrido

cacao

Presentación

Color de hojas
jóvenes
Tamaño de la
flor
Color de la
Mazorca
Semillas Por
Frutos
Envoltorio del
Fruto
Forma de las
semillas
Color de las
semillas
Sabor del
mucilago o
baba
Sabor semilla
Tiempo de
Fermentación

Verdes o rojas Claras

Opacas

Verde amarillento

Flores Grandes

Medianas, Pequeñas

Medianas

Rojo claro

Morado Oscuro

Verde y Rojiza

Menos de 30

Hasta 45

Entre 35 a 40

Fino y blanco

Espeso y Duro

Grueso

Redondas

Alargadas

Alargada de base angosta

Blanca y Rosada

Morada

Blanco, Crema y Violeta
pálido

Dulce

Acido

Dulce/Acido

Dulce
3 días

Amargo
Hasta 8 Días

Aromática
6 días

Es la variedad de cacao
que consumían los mayas.
Se considera la de mejor
sabor y tiene un aroma
muy particular.

Es una variedad salvaje
del cacao criollo originario
de la selva Amazónica. Es
el cacao más común: el
90% del cacao que se
cultiva actualmente en el
mundo pertenece a esta
variedad.

Es el resultado de la
fertilización cruzada entre
árboles de variedad criollo
y
forastero
ocurrida
Dato
espontáneamente en la isla
de Trinidad alrededor del
año de 1730, combina
parte del sabor típico del
cacao criollo con la
resistencia del forastero.
Fuente: (CAJA DE HERRAMIENTAS PARA CACAO, s.f.); (OBSERVATORIO DEL CACAO, 2017)
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5.1.2. Mercado Internacional y Nacional del Cacao
La producción mundial del grano de cacao para el año cacaotero 2016/2017 se ubicó en 4.733
millones de toneladas, lo cual representa 740 mil toneladas más o el 18,5% de incremento en
relación al balance del año cacaotero 2015/2016 cuando este cerro en 3.993 millones de toneladas,
según las últimas estimaciones y análisis estadísticos emitidos por la organización Internacional
del Cacao (ICCO). La producción de este fruto representa el 76% de la producción mundial en
África, el 16% en América y el 8% en Asia y Oceanía; generando así que países como Costa de
marfil con 2.020 millones de toneladas representado por el 42,7% de producción de cacao a nivel
mundial ocupe el primer lugar, seguido por Ghana con 970 millones de toneladas representado por
el 20,5% y Colombia ocupa el décimo puesto como productor de cacao con 55 millones de
toneladas siendo el 1,2 % donde los puestos son los registrados para el año cacaotero 2016/2017.
A continuación, se presenta en la figura 3 la producción a nivel mundial de cacao en el año
2016/2017 con el respectivo porcentaje de participación:
Figura 3: Producción de cacao a nivel mundial periodos 2016/2017

Fuente: (MINAGRICULTURA, 2018)

A nivel nacional se presentó que para el año 2017 con respecto al año anterior, se dio un
crecimiento del 6% en la producción de cacao, gracias al apoyo otorgado por MADR (Ministerio
de Agricultura y Desarrollo Rural) en la realización de siembra nueva, renovación de cacaotales
envejecidos y planes nutricionales. Durante los últimos años se ha venido comportando la
producción de cacao de manera ascendente (Grafica 1), por tanto, el ministerio de agricultura
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estima que para el año 2018 la producción sea cercana a las 62.000 toneladas y presente un
incremento en el área sembrada del 2% aproximadamente.
Gráfica 1: Producción de cacao a nivel nacional

Fuente: (MINAGRICULTURA, 2018)

En el mercado nacional, Colombia está conformada por alrededor de 38.000 familias productoras
de cacao pertenecientes al estrato social bajo, la mayoría de estas familias se ubican en zonas que
económicamente están deprimidas (bajos ingresos económicos, vías de acceso deficientes, bajos
niveles de escolaridad), con problemáticas al acceso a servicios públicos (agua potable, energía,
gas). Hay que tener en cuenta que en muchos casos el cultivo de cacao ha sido una alternativa de
sustitución de cultivos ilícitos, el cual ha permitido generara que se dé el auto sostenimiento de las
familias a través de implementar procesos artesanales.
Estas familias se encuentran vinculadas a asociaciones y a instituciones que buscan el apoyar y
mejorar el proceso de los cultivos orgánicos teniendo así a Ferecracio, que es la institución que
agremia a los productores de cacao, administra el Fondo Nacional del Cacao y el Fondo de
Estabilización de Precios del cacao, el cual tiene en cuenta variables de análisis como el área que
se posee para el cultivo, la producción y el rendimiento de toneladas por hectárea del fruto.
“En el corregimiento de Mingueo (Guajira) existe la Asociación de Productores Orgánicos del
Municipio de Dibulla APOMD la cual cuenta con 120 hectáreas de cacao establecidas, con una
producción anual de 80 toneladas, de las cuales 75 se destinan a la comercialización en cacao seco,
con la Compañía Nacional de Chocolates y con las 5 restantes se elabora chocolate en barra, el
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cual se comercializa en el mercado local y en 3 puntos de ventas ubicados en el corregimiento
Palomino del mismo municipio”. (APOMD, 2016)
Los precios del mercado de cacao en Colombia siguen como referencia la Bolsa de Nueva York.
Es así que para el año 2016 se presentó la caída del precio del cacao lo cual influye en el
comportamiento del precio a nivel nacional generando igualmente la misma caída (Grafica 2).
Desde enero de 2016 a mayo de 2017, el precio promedio por kilo de cacao pagado por la industria
en Colombia paso de $8.194 a $4.759ª partir de esta fecha el precio se ha mantenido estable con
una tendencia leve al alza, presentando las últimas semanas de enero de 2018 un precio promedio
de $4.872.
Gráfica 2:Precio del cacao en grano mercado Nacional e Internacional

A partir de la producción del cacao y la elaboración de chocolate se ha presentado la necesidad de
reutilizar aquellos desperdicios generados en el proceso como es el caso de la cascarilla del mismo
cacao ya que esta representa el 12% del peso del grano el cual ha sido empleado para la creación
de diferentes productos con la finalidad de generar ingresos a la economía y el aprovechar al
máximo los recursos naturales de este fruto.
5.1.3. Propiedades de la Cascarilla de Cacao
La cascarilla de cacao se caracteriza por contar con vitamina A y C, fibra, pectina, teobromina
componente que se caracteriza por tener en su formación química cafeína el cual genera efectos
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estimulantes siendo este de manera incolora o blanca la cual genera el sabor a amargo tanto en el
grano como en la cascarilla de cacao, también se encuentra constituida por calcio, magnesio, ácido
oleico el cual permite la reducción de enfermedades cardiovasculares compuesto por omega 9;
ácido linoleico el cual está compuesto con omega 6 y permite la disminución de enfermedades del
sistema circulatorio, la eliminación de grasas no sanas para el organismo, cuenta la cascarilla con
alto contenido de alcaloides y es también un material rico en minerales.
La cascarilla tiene características de ser un material fibroso, seco, crujiente de color marrón con
un olor similar al chocolate. Cuando es removida, esta puede contener de 2 a 3% del grano de
cacao que no pudo separarse. (Soto Pereira, 2012)
Los valores típicos de la composición de la cascarilla se encuentran a continuación en la tabla 5:
Tabla 5: Valores típicos de composición de la cascarilla de cacao

Fuente: (Soto Pereira, 2012)

La cascarilla a partir de las propiedades químicas que la componen presenta los siguientes
beneficios para el consumo humano y las industrias de tipo farmacéuticas y de alimentos (Soto
Pereira, 2012):
 Antinflamatorio: Disminuye la retención de líquidos, debido a la teobromina, siendo así
un componente de tipo diurético.
 Energizante Suave: Ataca la fatiga y la debilidad debido a la presencia de la teobromina
 Suplemento Nutricional: La cascarilla al tener un alto contenido de magnesia permite el
minimizar la fatiga, el cansancio crónico y los calambres que son frecuentes
 Control de la diarrea: Elimina las bacterias que causan problemas en el aparato digestivo
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 Protección del corazón y cerebro: Los ácidos que posee la cascarilla reduce la deposición
de grasas no saludables en las paredes internas de las arterias, evitando problemas cardiacos
y de la sangre.
5.1.4. Productos a base de cascarilla de cacao
En el diseño y desarrollo de un nuevo producto se lleva a cabo un proceso en el que primero se
debe generar ideas, siendo una búsqueda sistemática para nuevos productos. La generación de las
ideas se puede obtener de fuentes internas, fuentes externas y crowdsourcing o innovación abierta,
en la que se invita a grandes comunidades de personas para el proceso de innovación de un nuevo
producto (Kotler, 2012).
De acuerdo con la definición de Kotler y teniendo en cuenta que con la cascarilla de cacao existe
un número reducido de productos que se pueden realizar tomando esta como materia prima y
además de esto que los recursos de la asociación APOMD son limitados, se decide llevar a cabo
una determinación de ideas para el producto a nivel interno. Lo cual género como resultado los
siguientes productos que pueden derivarse de la cascarilla:
-

Infusión de cascarilla de cacao.

-

Galleta a base de cascarilla de cacao.

-

Jabón de cascarilla de cacao.

-

Exfoliante de cascarilla de cacao.

-

Bloques de hormigón como aislante térmico basado en la biomasa de la cascarilla de cacao.

5.2. Identificación y Selección de Criterios
A partir de la identificación de los productos anteriores como alternativas de nuevo ingreso para
la comunidad de APOMD se debe de resaltar que los criterios a seleccionar para evaluar la mejor
alternativa de producto se basan en las especificaciones de la asociación la cual consiste en que el
proceso principal de producción siendo las pastillas de chocolate no se vea afectado en su
distribución y proceso de fabricación por procesos derivados, el objetivo principal es el aumentar
el uso de las herramientas, operarios, maquinarias, área total de las instalaciones, ya que en la
actualidad se considera que están siendo subutilizadas.
A continuación, se tienen en cuenta cinco criterios los cuales son relevantes para la selección del
producto a fabricar, ya que está relacionado con la necesidad de generar una nueva fuente de
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ingresos y a la adaptación de las instalaciones que posee APOMD, estos criterios son la maquinaria
y las herramientas requeridas, el espacio necesario, tiempo de elaboración del producto,
competidores y costos unitarios de fabricación.
5.2.1. Tiempo en el proceso de elaboración
En este criterio se tendrá en cuenta los minutos totales empleados en cada uno de los productos
identificados y derivados de la cascarilla de cacao, en cuanto a la operación de elaboración de estos
y sus inspecciones.
-

Infusión de cascarilla de cacao: Para la elaboración de este producto se puede observar la
descripción, ingredientes y el diagrama de operaciones en Anexo 1 donde se puede determinar
que el proceso de elaboración cuenta con un total de 10 operaciones que se desarrollan en un
tiempo de 7,29 minutos, con una inspección de 0,16 minutos, por tanto, la operación en su
totalidad es de 7.45 minutos, para la realización de una sola bolsita de té de 25gr.

-

Galleta a base de cascarilla de cacao: Para este producto se puede visualizar la descripción,
ingredientes y el diagrama de operaciones en Anexo 1. En el diagrama de operaciones se
puede distinguir que se realizan un total de 11 operaciones en 61,2 minutos contando con un
total de 2 inspecciones desarrolladas en 0,67 minutos teniendo que el proceso se desenvuelve
en su totalidad en 61,87 minutos para realizar una galleta.

-

Jabón de cascarilla de cacao: Para la elaboración de este producto se puede observar la
descripción, ingredientes y el diagrama de operaciones en Anexo 1. Por tanto, en el diagrama
de operaciones se puede identificar un total de 17 operaciones desarrolladas en un tiempo total
de 2,931.86 minutos y 3 inspecciones de 2,84 minutos teniendo así que el proceso de operación
es para producir una barra de jabón en un tiempo total de 2,934.7 minutos equivalente a 49
horas es decir dos días y una hora.

-

Exfoliante de cascarilla de cacao: Para la elaboración de este producto se puede observar la
descripción, ingredientes y el diagrama de operaciones en Anexo 1. En el diagrama de
operaciones se puede identificar un total de 10 operaciones en las cuales se emplea un total de
54,78 minutos y un total de 2 inspecciones con un total de 1,08 minutos generando que el
tiempo total de la operación de 55,86 minutos para la realización de un solo exfoliante.

-

Bloques de hormigón como aislante térmico basado en la biomasa de la cascarilla de cacao:
Para la elaboración de este producto se puede observar la descripción, ingredientes y el
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diagrama de operaciones en Anexo 1. En el diagrama de operaciones se puede identificar un
total de 7 operaciones en las cuales se emplea un total de 10,143.7 minutos y un total de 2
inspecciones con un total de 3,72 minutos, generando que el tiempo total de la operación de
10,147,42 minutos equivalente a 169 horas, es decir 7 días, teniendo en cuenta que es para la
realización de un solo bloque de hormigón.
5.2.2. Maquinaria, herramientas y utensilios requeridos
En este criterio se tendrá en cuenta a partir de las ideas de producto mencionados anteriormente,
las herramientas, máquinas y utensilios en conjunto que se deberán de emplear, la cantidad de los
mismos, características de las herramientas, máquinas y utensilios a adquirir o ya se poseen, el
precio unitario y el total. Por tanto, en la tabla 6 se podrá observar cada uno de los ítems
mencionados. Hay que tener en cuenta que para el desarrollo del proceso de cada producto se basa
en las máquinas, herramientas, utensilios con los cuales dispone la asociación APOMD y los que
podría adquirir a bajo precio.
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Tabla 6: Maquinaria Herramientas y utensilios para la elaboración del producto
Producto

Infusion de
Cascarilla de
cacao

Galletas a
base de
cascarilla de
cacao

Maquinaria
/Herramientas

Cantidad

Balanza

1

Colador

1

Maquina de moler
electrica

1

Sellador de bolsas
portatil

1

Recipiente de mezcla

1

Empaque (bolsa de
te)

1

Colador

1

Maquina de moler
electrica

1

Horno

1

Batidora electrica

1

Charola de aluminio

1

Recipiente de mezcla

1

Caracteristicas

Precio Unitario

Balanza Digital Solo Peso. Plato de acero inoxidable de 237x180mm. y carcasa en
ABS. Pantalla LCD retroiluminada. Alimentación 230V ó con (3) baterías tipo C
$
(LR14)
Colador de acero inoxidable 18/10 de 16 cm. de diámetro con 2 asas para facilitar
paso de solido menudo. Las 2 asas puede reposar en cualquier recipiente de un
tamaño similar. Pueden ser utilizados como un tamizador, colador y cuenco.
El condensador está hecho de material galvanizado de hierro, cascarilla de cacao
se muele 75Kg/h
Apoyo a potencia: 2200W
Voltaje clasificado:110V/220V
Velocidad clasificada: 1400r / min
8 puestos para ajustar la temperatura para satisfacer una variedad de materiales y
el espesor de las necesidades de sellado, más ampliamente utilizado
Tamaño: Aprox. 305x175x70mm / 12 "x6.88" x2.75 "
Voltaje: 220V Potencia: 180W
Capacidad de producción: 0-20 (tiempos / min); Peso: 1375g

266.900

$

71.000

$

1.690.990
$

2.140.790

$

699.950 $

2.680.640

$

119.900

$

81.000

$

17.800

$

93.400

Tazón de alta calidad, en acero inoxidable. Para almacenar, mezclar y servir los
$
alimentos. Con escala medidora en el interior.cero inoxidable 18/10 de alta calidad.
TERRAFILT HS
GRAMAJE: de 16,5 g a 25 g
$
COMPOSICIÓN: mezcla de abacá, celulosa y fibras de termosellado

17.800

Colador de acero inoxidable 18/10 de 16 cm. de diámetro con 2 asas para facilitar
paso de solido menudo. Las 2 asas puede reposar en cualquier recipiente de un
tamaño similar. Pueden ser utilizados como un tamizador, colador y cuenco.
El condensador está hecho de material galvanizado de hierro
Apoyo a potencia: 2200W
Voltaje clasificado:110V/220V
Velocidad clasificada: 1400r / min
Exterior: Acero inoxidable AISI 430 brillante o esmerilado.
Interior: Laterales, techo y piso con tejuelas refractarias.
3 rejillas desmontables.
Batidora Z9800 de Zyon posee un cuenco con capacidad de 5,2 litros.
Referencia :WINALXP-1318
Dimensiones:24x33 cm Lisa
Charola para hornear pan y galletas.

Tazón de alta calidad, en acero inoxidable. Para almacenar, mezclar y servir los
alimentos. Con escala medidora en el interior.cero inoxidable 18/10 de alta calidad.
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Precio Total

700

$

71.000

$

1.690.990

Jabón de
cascarilla de
cacao

Exfoliante de
cascarilla de
cacao

Colador

1

Maquina de moler
electrica

1

Balanza

1

Estufa Industrial
Batidora electrica

1
1

Recipiente de mezcla

1

Estufa Industrial

1

Colador

1

Maquina de moler
electrica

1

Recipiente de mezcla

1

Empaque (Envase
plastico)
Ventilador
Bascula

Bloques de
hormigón Recipiente de mezcla
como
aislantes
térmicos
basados en la
biomasa de la
Colador
cascarilla de
cacao

Maquina de moler
electrica

1
1
1

1

1

1

Colador de acero inoxidable 18/10 de 16 cm. de diámetro con 2 asas para facilitar
paso de solido menudo. Las 2 asas puede reposar en cualquier recipiente de un
tamaño similar. Pueden ser utilizados como un tamizador, colador y cuenco.
El condensador está hecho de material galvanizado de hierro,
Apoyo a potencia: 2200W
Voltaje clasificado:110V/220V
Velocidad clasificada: 1400r / min ; Diámetro de perforación: 150mm
Dirección de rotación: izquierda Aplicaciones: 1
Balanza Digital Solo Peso. Plato de acero inoxidable de 237x180mm. y carcasa en
ABS. Pantalla LCD retroiluminada. Alimentación 230V ó con (3) baterías tipo C
(LR14)
3 puestos
Batidora Z9800 de Zyon posee un cuenco con capacidad de 5,2 litros.

$

71.000

$

1.690.990

$

266.900

$
$

450.000
119.900

Tazón de alta calidad, en acero inoxidable. Para almacenar, mezclar y servir los
alimentos. Con escala medidora en el interior.cero inoxidable 18/10 de alta calidad.

$

17.800

3 puestos

$

450.000

$

71.000

$

1.690.990

$

17.800

$

8.000

$

449.900

$

2.200.000

$

35.000

Colador de acero inoxidable 18/10 de 16 cm. de diámetro con 2 asas para facilitar
paso de solido menudo. Las 2 asas puede reposar en cualquier recipiente de un
tamaño similar. Pueden ser utilizados como un tamizador, colador y cuenco.
El condensador está hecho de material galvanizado de hierro,
Apoyo a potencia: 2200W
Voltaje clasificado:110V/220V; Velocidad clasificada: 1400r / min
Diámetro de perforación: 150mm; Dirección de rotación: izquierda Aplicaciones: 1
Tazón de alta calidad, en acero inoxidable. Para almacenar, mezclar y servir los
alimentos. Con escala medidora en el interior.cero inoxidable 18/10 de alta calidad.
Tubos flexibles de acabado neutro, a juego con su correspondiente tapón. USe
presenta en formatos de 50, 100 y 200ml.
Ventilador Industrial Air Pro Xl De Pared 60cm
Balanza Digital Solo Peso. Plato de acero inoxidable de 237x180mm. y carcasa en
ABS. Pantalla LCD retroiluminada. Alimentación 230V ó con (3) baterías tipo C
(LR14)
Batea Mezcladora Plasmet es un recipiente que se usa para mezclar pintura,
cemento, bekron, yeso y otros materiales usados en construcción.
Características de la Batea Mezcladora Plasmet: Fabricada en polietileno virgen,
material que otorga mayor flexibilidad y resistencia. Es un producto de la firma
nacional Plasmet, fabricante de artículos y envases plásticos y bolsas industriales.

Colador de acero inoxidable 18/10 de 16 cm. de diámetro con 2 asas para facilitar
paso de solido menudo. Las 2 asas puede reposar en cualquier recipiente de un
tamaño similar. Pueden ser utilizados como un tamizador, colador y cuenco.
El condensador está hecho de material galvanizado de hierro,
Apoyo a potencia: 2200W
Voltaje clasificado:110V/220V
Velocidad clasificada: 1400r / min; Diámetro de perforación: 150mm
Dirección de rotación: izquierda Aplicaciones: 1

$

71.000

$

1.690.990

$

2.616.590

$

2.237.790

$

4.446.890

Fuente: Elaborado por los autores

5.2.3. Espacio necesario
El criterio de espacio necesario para la asociación de APOMD es el espacio necesario únicamente
en el área de producción de un producto derivado de fabricación artesanal, dado que la
organización ya cuenta con áreas administrativas, de bodega, baños. Etc. En los casos de productos
que requieran un espacio adicional y/o especial para no interferir con el proceso de producción
actual en la asociación APOMD, dicho espacio también se tendrá en cuenta.
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La tabla 7 permite evidencia los espacios requeridos por m2 para cada ares de producción de la
idea de producto, es así que eta tabla se construye de acuerdo con estimados tomando literatura en
la cual se realizan proyectos con características similares o bien siguiendo el proceso productivo
y la maquinaria necesaria en este.
Tabla 7: Espacio requerido para el desarrollo de cada producto

Espacio Requerido

Producto
Infusion de Cascarilla de cacao

3
Galletas a base de cascarilla de
cacao

6

Jabón de cascarilla de cacao
6,4
Exfoliante de cascarilla de cacao
8,4
Bloques de hormigón como aislantes
térmicos basados en la biomasa de
la cascarilla de cacao

12,4

Tomado de: (Arellano & Tupue, 2012). (Mendoza Heredia & Rojas, 2013). (Nuñovero
Chuquinuapa, Zubiate Bernal, & Murillo Marchani, 2010)

5.2.4. Competidores
En este criterio, se tiene en cuenta las ideas de producto donde se identifica para cada uno los
competidores directos que se encuentran presentes en el mercado. Es así como se tiene en cuenta
en la tabla 8 los principales competidores con sus respectivos productos que son competencia para
ideas de producto a base de cascarilla de cacao.
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Tabla 8: Principales competidores de las ideas de producto de la cascarilla de cacao

Competidor
Twinings.

Dilmah.

Hindu

Competidor
Nutresa
Ideas

Infusión de Cascarilla de cacao
Producto
Infusión de mango y fresa
Té de frutos rojos
Infusión de limón y Jengibre
Té verde y menta
Infusión de manzanilla y Miel
Sobre Té negro
Lata de té de limón
Sobre Té verde
Caja de té Floral
Té negro en Hoja
Caja de té negro surtido floral
Sobre Té de vainilla
Bolsa de Té negro
Bolsa de Té verde
Bolsa de Té rojo
Infusiones frutales

Bolsa de Té Helado
Aromáticas
Bolsa Té Frutales

Galletas a base de cascarilla de cacao
Producto
Festival
Sultana
Ducales
Brish
Dux
Oreo
Tosh
Saltin Noel

de

Productos

Compostela

Galletas de mantequilla
Galletas de chocolate
Galletas de mantequilla
Las Caseritas
Galletas de frutos secos
Jabón de cascarilla de cacao
Competidor
Producto
Palmolive

Dove
Protex
Competidor

Galletas de ajonjolí
Galletas de frutos rojos
Galletas de gelatina
galletas de chocolate

Jabón de yogurt
Jabón de coco algodón
Jabón de avena
Jabón frutal
Jabón karite y vainilla
Jabón exfoliación
Jabón de pepino
Jabón de roza
Jabón de coco
Jabón de aceite
Jabón de avena y omega
Jabón de aceite de macadamia
Exfoliante de cascarilla de cacao
Producto

Be Organic

Base de mantequilla corporal

Biore

Agua exfoliante con bicarbonato
Espuma limpiadora de soda
de sodio
Exfoliador con carbón
Exfoliante en polvo
42

Bloques de hormigón como aislantes térmicos basados en la biomasa de la cascarilla
de cacao
Competidor
Ladrilleras
Yomasa

Ladrillera Helios
Ladrillera Santafé

Producto
Ladrillo cosido de arcilla
Ladrillo refactrario
Ladrillo de tierra perforado
Ladrillo Adobe
Ladrillo terracota
Ladrillo de cacao

Ladrillo cosido de arcilla
Ladrillo refactrario

Fuente: Elaborado por los autores

5.2.5. Afinidad con el proceso actual
En este criterio se tiene en cuenta, a partir del espacio disponible por los asociados de APOMD y
el proceso principal de producción de barras de chocolate, el calificar (Tabla 9 ) a los procesos de
las ideas de producto antes generados, determinando cuales pueden hacerse en el mismo espacio
y paralelamente al proceso de barras de chocolate donde no se afecte la inocuidad, calidad del
producto, no sé de la toxicidad, a partir de los diferentes insumos, herramientas que se deben
emplear encada operación de los productos antes mencionados.
Tabla 9: Criterios de afinidad del proceso del producto idea, con el que se desarrolla en APOMD.
Descripción

Puntaje
(Calificación)

El proceso del producto idea, no afecta en la calidad y la inocuidad del
alimento, el cual no genera toxicidad y puede desarrollarse dentro del proceso
principal empleando la maquinaria disponible
El proceso del producto idea, no afecta en la calidad y la inocuidad del
alimento, el cual no genera toxicidad y puede desarrollarse dentro del proceso
principal, pero requiere de la adquisición de maquinaria y herramientas de
alta temperatura.
El proceso del producto idea, afecta el proceso de producción de las barras de
chocolate, generando riesgos de toxicidad al emplear productos de no
consumo alimenticio.
El proceso del producto idea, afecta el proceso de producción de las barras de
chocolate, generando riesgos de toxicidad al emplear productos de no
consumo alimenticio y herramientas especializadas en el manejo de otros
materiales
Fuente: Elaborado por los autores
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7 Puntos

5 Puntos

3 Puntos

1 Puntos

En la tabla 10 se da la calificación de la afinidad que hay entre el proceso principal de barras de
chocolate con el de los productos posibles que se pueden realizar con cascarilla de cacao.
A la infusión de cascarilla se le da una calificación de 7 puntos ya que el proceso de este no emplea
ningún producto químico que altere las propiedades de la barra de chocolate que se produce, en
cambio las galletas a base de cascarilla de cacao con una calificación de 5 puntos no altera el
proceso de las barras de chocolate pero requiere de su espacio para emplear maquinaria de calor y
el caso de los productos de Jabón de cascarilla de cacao y exfoliante de cascarilla de cacao se
calificaron con 3 punto ya que estos procesos emplean componentes químicamente tóxicos que
pueden afectar las propiedades fisicoquímica de la barra de chocolate y los bloques de hormigón
como aislantes térmicos basados en la biomasa de la cascarilla de cacao con una calificación de 1
punto requiere de su propia área encerrada ya que se emplean maquinarias y materiales que
generan material particulado que contaminaría el producto principal (barra de chocolate)
Tabla 10: Calificaciones de afinidad del proceso del producto idea con el proceso principal de APOMD.
Ideas de producto
Infusión de Cascarilla de cacao
Galletas a base de cascarilla de cacao
Jabón de cascarilla de cacao
Exfoliante de cascarilla de cacao
Bloques de hormigón como aislantes térmicos basados en la biomasa de la
cascarilla de cacao

Puntaje
(Calificación)
7 Puntos
5 Puntos
3 Puntos
3 Puntos
1 Puntos

Fuente: Elaborado por los autores

5.3. Selección del Producto
Con base en la implementación de la técnica de decisión multicriterio de Proceso de Análisis
Jerárquico, AHP (Analytic hierarchy Processes), la cual permite la selección de proyectos bajo la
toma de decisiones de manera estructurada, medible y sintetizadora, donde evalúa varias
alternativas considerando múltiples criterios para elegir la que es apta para el estudio o proyecto.
Por tanto, esta técnica presenta enfoques de tipo cuantitativo y cualitativo el cual permite realizar
un modelo de toma de decisiones teniendo en cuenta los beneficios, oportunidades, costos y
riesgos. (Osorio Gomez & Orejuela Cabrera , 2008).
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Para la selección de la idea de producto se tiene en cuenta cinco alternativas y cinco criterios los
cuales se presentan en el árbol de decisión AHP con sus respectivas siglas en la figura 4.
Figura 4: Jerarquía de AHP para selección de idea de producto derivado de la cascarilla de cacao

Fuente: Elaborado por los autores

A partir de la identificación y selección de criterios se realiza la respectiva matriz (Tabla 11) en la
cual se resume la información recolectada anteriormente.
Tabla 11: Datos de los Criterios y alternativas de selección del producto a base de cascarilla de cacao

Fuente: Elaborado por los autores

De acuerdo a la metodologia multicriterio y las respectivas comparaciones la tabla 12 que se presenta
a continuacion, otorga como resultado con un peso de 0,35306 equivalente al 35,306% de viabilidad
que el producto a producir es el denominado infusin de cascarilla de cacao (ICC) teniendo en cuenta
que en el metodo AHP se escoge el valor de mayor ponderacion.
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Los criterios que influyeron con mayor peso para la selección de la infusion de cascarilla de cacao
fueron: el tiempo en el proceso de elaboracion (TPE) con 0,79551, seguido por el espacio necesario
(EN) con 0,38943 y la maquinaria, herramientas y utencilios requeridos (MEU) con 0,24662.
Tabla 12: Resultado del método AHP para la selección del producto a base de cascarilla de cacao

Fuente: Elaborado por los autores
(Nota: En el Anexo 2 se encuentra el desarrollo completo del AHP del producto)

5.4.Clasificación del Producto
Los especialistas en el mercado y marketing clasifican los productos con base en la durabilidad,
tangibilidad y nivel de consumo (individual o industrial). En la figura 5 se puede observar la
clasificación de producto propuesta por (Kotler & Keller, 2012).
Figura 5: Clasificaciones de producto

Fuente: Realizado por los autores consultado: (Kotler & Keller, 2012)
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A partir de las clasificaciones de producto dado por (Kotler & Keller, 2012) y el producto
seleccionado a partir de la metodología AHP, se obtiene que la infusión de cascarilla de cacao en
la clasificación de durabilidad y tangibilidad pertenece a los bienes perecederos el cual es un bien
tangible que se consume una vez o tiene pocos usos, por tanto, este producto se compra con
frecuencia e incurre en anunciarse mucho para llegar a dar pruebas y generar muestras.
También la infusión de cascarilla de cacao pertenece a los bienes de consumo clasificado en los
bienes de conveniencia ya que hoy en día se compran de manera rutinaria y sin el mínimo esfuerzo
siendo así un bien de uso común. Adicionalmente este producto de consumo también se encuentra
dentro del grupo de bienes de compra comparables de tipo homogéneo ya que en el mercado
existen diferentes marcas que ofrecen el mismo producto con las propiedades básicas de nutrición
donde lo diferente es la presentación y el precio, pero cuentan con la misma funcionalidad en el
mercado.
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6.

CAPITULO III: ANALISIS ESTADISTICO

Figura 6: fases 2 del proceso de diseño del concepto PRODINTEC

En la segunda fase denominada análisis estadístico y diseño de concepto se tiene en cuenta que a
partir de la identificación y selección del producto que se desarrollará (Infusión de cascarilla de
cacao), se dará paso a identificar la población a la cual va dirigido y se definirán el concepto del
producto, basado en la realización de encuestas donde se detectará las necesidades y gustos del
segmento de población seleccionado a partir de la implementación de técnicas probabilísticas
encaminadas a hallar el tamaño de la muestra a estudiar.
6.1.Análisis de la estructura del mercado potencial
6.1.1. Proceso de selección de lugar para la comercialización del producto
Cerca del municipio de Dibulla, en el corregimiento de Mingueo existen distintos territorios
potencialmente propicios para la comercialización del producto (infusión de cascarilla de cacao),
dado que está ubicado a una distancia relativamente corta de dos capitales. Hacia el Magdalena
con Santa Marta y hacia la Guajira con Riohacha. Así como corregimientos del municipio de
Dibulla que cuentan con desembocaduras de Ríos, las cuales son un gran atractivo turístico.
Es un objetivo principal de este proyecto elegir la ubicación en la cual se comercializará el
producto seleccionado. Para la selección de esta ubicación se utiliza la técnica de decisión
multicriterio de Proceso Analítico Jerárquico (AHP), la cual se ha definido anteriormente.
Es así, que teniendo como referencia al corregimiento de Mingueo en donde se encuentra ubicado
actualmente los asociados de APOMD, se han determinado los siguientes criterios de selección
del lugar en el cual se realizara el estudio de mercado y comercialización del producto:
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● Distancia (D): Distancia recorrida por carretera desde el corregimiento de Mingueo hasta
la posible ubicación de comercialización.
● Tiempo de desplazamiento (t): Minutos de desplazamiento desde el corregimiento de
Mingueo hasta la posible ubicación de comercialización.
● Capacidad adquisitiva del consumidor (C): De acuerdo con los Informes de Coyuntura
Económica Regional del DANE, se da calificación al nivel adquisitivo de las poblaciones
en la posible ubicación de comercialización.
● Atractivos turísticos (A): Lugares más visitados de la posible ubicación de
comercialización según el Plan de desarrollo turístico de la región.
En la tabla 18 se encuentra registrado cada uno de los criterios con los correspondientes factores,
teniendo en cuenta que las alternativas de lugar de comercialización son Riohacha, Santa Marta,
Rioancho, Palomino y las Flores.
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Tabla 13: Criterios y alternativas para el estudio de mercado por la metodología AHP

CRITERIOS

Tiempo (min)

Distancia(Km)

Capacidad
adquisitiva del
consumidor

Atractivos
turisticos

FACTORES
Mingueo-Riohacha
Mingueo-Santa Marta
Mingueo-Rioancho
Mingueo-Palomino
Mingueo-Las flores
Mingueo-Riohacha
Mingueo-Santa Marta
Mingueo-Rioancho
Mingueo-Palomino
Mingueo-Las flores
Riohacha
Santa Marta
Rioancho
Palomino
Las flores

66
114
28
18
10
72,4
99,8
28,9
19,7
7,9
22,1
44,6
16,4
78,2
15,3

Riohacha

-Playa de los camarones
- Muelle de Riohacha
- Arte Wayuu

Santa Marta

-Bahia de Santa Marta
-Playas de Taganga
- Arte Tayrona
-Parque Nacional Tayrona

Rioancho

-Balneario Rioancho
-Balneario Las Gaviotas
-Balneario El Bosque

Palomino

-Playa Las Gaviotas
-Fiestas Patronales de San Isidro (Mayo)
-Desdembocadura del rio Palomino
-Hacienda rio Claro

Las flores

-Fiestas patronales de la virgen del Camen (Julio)
-Fiestas del man (Julio)

Fuente: Google maps (2018). Plan de desarrollo turístico de La Guajira y el plan de desarrollo
municipal (2016). Plan Básico de Ordenamiento Territorial Dibulla (2017).
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A partir de los datos dados en la tabla 18 se tiene en cuenta que para la selección del lugar se cuenta
con un total de cuatro criterios y cinco alternativas de lugar, lo cual se puede ver la construcción
jerárquica AHP en la figura 7.
Figura 7: Jerarquía de AHP para selección del lugar de estudio y comercialización del producto

Fuente: Elaborado por los autores

A partir de la identificación y selección de criterios se realiza la respectiva matriz (Tabla 14) en la
cual se resume la información de la tabla 13.
Tabla 14 :Datos de los Criterios y alternativas de selección del producto a base de cascarilla de cacao

Fuente: Elaborado por los autores

De acuerdo a la metodologia multicriterio y las respectivas comparaciones la tabla 15, en la
ponderación final, se observa que la locación que alcanza la mayor proporción (0.468124) de
acuerdo con los criterios planteados es el corregimiento de Palomino, esto da a entender de acuerdo
con el modelo AHP que el corregimiento de Palomino es la mejor opción de ubicación para la
comercialización del producto.
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Este resultado es coherente dado que el Corregimiento de palomino cuenta con una gran población
fluctuante de turistas, los cuales cuentan con una alta capacidad adquisitiva. Por otro lado,
Palomino es un corregimiento del Municipio de Dibulla, Al igual que Mingueo. Por lo cual las
distancias y por tanto los tiempos de recorridos son cortos.
Tabla 15: Resultado del método AHP para la selección de la localización de comercialización del
producto

Fuente: Elaborado por los autores
(Nota: En el Anexo 3 se encuentra el desarrollo completo del AHP de la localización)

6.1.2. Técnica de segmentación para el estudio de mercado
A partir de la identificación de la localización a la cual se le realizara el estudio de mercado y se
pretende comercializar el producto, es necesario determinar el tamaño de la muestra, la cual
permite determinar la cantidad de encuestas que se deben realizar para conocer acerca de las
necesidades y requerimientos existentes sobre la infusión de cascarilla de cacao.
La técnica estadística seleccionada para realizar el cálculo del tamaño de la muestra es la
denominada muestreo aleatorio simple para población finita, la cual consiste en “extraer una
muestra de tamaño n, de una población de N, de manera totalmente aleatoria” (Abascal & Grande
, 2005).
Esta técnica se ve caracteriza por conocer el valor de la población, en este caso el corregimiento
de Palomino cuenta con 3900 habitantes DANE (2016). Se trabajara con un nivel de confianza del
95% (𝑍 = 1,96), por ende el error maximo admisible es del 5%, teniendo que la probabilidad de
éxito o la proporcion de mujeres en la población es del 50% (𝑝 = 0,50) y la probabilidad de
fracaso o la proporcion de hombres es la poblacion es del 50% (𝑞 = 0,50), al remplazar en la
ecuacion 1 se obtiene la ecuacion 2 y como resultado de la operación arroja que hay que realizar
aproximadamente 350 encuestas aleatorias en al Municipio de Palomino.
𝑁∗𝑍 2 ∗𝑝∗𝑞

𝑛 = 𝑒 2 ∗(𝑁−1)+𝑝∗𝑞

(1)
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(3900) ∗ (1.96) ∗ (0,50) ∗ (0,50)
(0,05) ∗ (3900 − 1) + (0,50) ∗ (0,50)

(2)

𝑛 = 349,79 ≈ 350 𝑝𝑒𝑟𝑠𝑜𝑛𝑎𝑠 𝑎 𝑒𝑛𝑐𝑢𝑒𝑠𝑡𝑎𝑟

(3)

𝑛=

6.1.3. Técnica para la elaboración del estudio de mercado
Para la realización del estudio de mercado en el municipio de Palomino acerca de la oferta y la
demanda relacionada con el producto infusión, fue necesario emplear la técnica primaria de
recolección de información denominada como encuesta, la cual se realizó como es denominado
por (Abascal & Grande , 2005) como encuesta personal, la cual consiste en un encuentro entre
dos personas, en el cual una de ellas obtiene información proporcionada por la otra sobre la base
de un cuestionario.
De esta manera el cuestionario empleado para determinar el consumo, características
organolépticas y preferencias del consumidor a la hora de adquirir infusiones, se formularon diez
preguntas de tipo cerradas, en la plataforma DataScope en la cual, se recolecto la información por
medio de un formulario allí creado, que se puede descargar y ejecutar por medio de una aplicación
de la misma plataforma sin contar con conexión a la red. La información recolectada es
representada por dicha plataforma por medio de graficas de torta donde suministra los resultados
expresados en proporciones o de manera porcentual.
Posteriormente se procedió a realizar el respectivo análisis de las gráficas generadas de cada
pregunta del cuestionario por la aplicación (Tabla 16).
Tabla 16:Resultado y análisis de la encuesta realizada sobre la investigación del producto infusión
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1. ¿Cuál es su sexo?

Se encuestaron 350 personas encuestadas,
130 son de sexo femenino y las restantes
220 personas son de sexo masculino.

2. ¿Consume algún tipo de infusiones?
La cantidad de encuestados que aseguran
consumir infusiones es de 73.8% es decir,
258 personas.

3. ¿Con que frecuencia consume infusiones?
Los consumidores de infusiones en su
mayoría
(82
personas)
consumen
diariamente algún tipo de infusión. Por otro
lado, una proporción semejante (75
personas)
consumen
infusiones
mensualmente.
4. ¿Qué tipo de infusiones compra?
Esta pregunta se plantea con el objetivo de
determinar qué tipo de infusión buscan
puntualmente los consumidores.
Se identifica que la infusión de mayor
consumo es la aromática, y que el 59.6% de
las personas encuestadas consumen
aromática, flor de Jamaica o te.
5. ¿Qué tipo de aroma busca en una infusión?
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El fin de esta pregunta es determinar que
aroma es el que más gusta dentro de los
consumidores.
Se evidencia que las 4 opciones de aroma no
presentan mayor diferencia en la proporción
de personas que prefieren dicho aroma, ya
que la diferencia entre la más buscada
(balsámica 28.6%) y la menos buscada
(cítrica 21.4%) es de tan solo un 7.2%.
6. ¿Qué tipo de sabor busca en una infusión?
En cuanto al sabor, es claro que las
personas buscan principalmente que sus
infusiones sean dulces ya que 57.1% (199
personas) eligieron esta opción.
Cabe mencionar que la mayoría de los
encuestados que respondieron que prefieren
un sabor amargo, son agricultores locales.
7. De los siguientes beneficios ¿Cuál busca en su infusión?
En esta pregunta se busca identificar los
principales beneficios para la salud que
buscan los consumidores de infusiones.
De las diferentes opciones existen dos que
resaltan; en primer lugar agudeza y salud
mental, el 39,5% de los encuestados eligió
esta opción y adelgazar con un 34,9% de
los encuestados.
8. De los siguientes productos ¿con cuál acompañaría su infusión?
Esta pregunta tiene como fin identificar que
producto orgánico y que se puede obtener
dentro de las organizaciones de Mingueo
prefieren las personas.
La miel (33,3%) es la que prefieren los
encuestados, sin embargo, todas las
opciones cuentan con resultados similares.
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9. ¿En qué presentación compra usualmente las infusiones?
En esta pregunta se dan las tres opciones de
empaque más populares para infusiones.
El sobre fue la opción que más eligieron por
los encuestados, con un 51.2% de ellos
optando por esta opción.
10. ¿Qué precio estaría dispuesto a pagar por una infusión que cumpla sus
necesidades?
La finalidad de esta pregunta es conocer el
rango de precio para una infusión que
satisfaga al consumidor.
El 97.6% de los encuestados pagarían entre
$3.000 y $12.000. Un precio mayor a este
solo lo pagarían el 2.4% de los encuestados.
11. ¿En dónde adquiere usualmente las infusiones?
Se evidencia que el 87.8% de los
encuestados adquieren sus infusiones en
supermercados o tiendas de barrio.

Fuente: Elaborado por los autores

Conclusiones del estudio de mercado
De acuerdo con las encuestas realizadas en el corregimiento de Palomino, La Guajira. Se:
● Quienes consumen infusiones tienen tendencia mayoritaria a consumir estas bebidas
diariamente, además de esto algunos de quienes contestaron que toman infusiones
diariamente también afirman que las consumen 2 o 3 veces al día.
● El tipo de aroma que buscan las personas entrevistadas está muy dividido, además de esto
muchos de los encuestados afirmaron que tienen un olor favorito, pero no les disgusta
ninguno.
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● En la pregunta numero 10 referente al precio que estarían dispuestos a pagar los
encuestados, se hace referencia al precio del empaque estándar de 10 bolsas de infusión.
●

Los beneficios que buscan los consumidores de infusión entrevistados, están fuertemente
segmentados. Adelgazar y salud mental son los dos beneficios que más buscan los
encuestados.

Nota: En el anexo 4 se presenta fotografía del trabajo de campo de realización de encuesta para el estudio
de mercado
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7. CAPITULO IV: DESARROLLO DEL PRODUCTO
Figura 8: fases 3 del proceso de diseño de detalle PRODINTEC

En la tercera fase denominada desarrollo del producto y en la metodología prodintec definida como
el diseño de detalle, se desarrollará el prototipo del producto seleccionado a partir de la toma de
pruebas mediante la implementación de la técnica de diseño experimental: diseño factorial 2k,
teniendo así en cuenta en el proceso los elementos que entran, factores controlables, factores no
controlables y los agentes que son afectados a la salida del proceso, identificando la interacción y
efectos de los mismos sobre la variable de respuesta seleccionada a partir de las encuestas
realizadas a la población de

Palomino la cual permite identificar los requerimientos,

funcionalidad, determinantes, del producto para así dar respuesta a los interrogantes de ¿Qué es?,
¿Para qué sirve? y ¿para quién es? el producto infusión de cascarilla de cacao.
7.1. Desarrollo prototipos de producto mediante el diseño experimental
7.1.1. Delimitación de factores
Para determinar la mezcla entre la cascara de fruta y la cascarilla de cacao se realizó un Focus
group con la finalidad de tomar la opinión de 8 socios de APOMD los cuales son locales de
Mingueo, para delimitar cuáles de frutas que se cosechan en el municipio de Dibulla tienen las
características organolépticas más agradables al combinarla con la cascarilla de cacao.
Es así que a partir del método cualitativo del focus group como menciona (Mortensen , 2018) no
se puede medir una realidad de forma completamente objetiva y sin ninguna mínima influencia
del investigador/a, pero es necesario utilizar estos procedimientos para explorar cómo se ve el
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mundo desde las perspectivas de los participantes, así como nuestra interpretación de estas
pruebas.
Por ende, es necesario tener en cuenta la percepción sobre la infusión de cascarilla de cacao
combinada con las diferentes cascaras de fruta, por tanto, en el anexo 5 se presentan las
calificaciones otorgadas por cada uno de los individuos respecto al aroma, sabor y textura que
estos generan obteniendo como resultado que la cascara de naranja y de piña son las que generan
una mejor acogida teniendo una calificación de 4,48 y 4,28 respectivamente tabla 17. Es así que
para el diseño experimental se eligen estas dos cascaras de fruta.
Tabla 17: Calificación promedio de las muestras generadas en el focus group
Cascara de
fruta 1,1 (gr)
Cascarilla de
cacao 2,5 (gr)

7.1.2.

Naranja
Piña
Melón
Carambola
Mango

Aroma

Sabor

4,64
4,44
4,38
4,23
2,35
2,25
4,11
3,56
2,29
2,01
Fuente: Los autores

Textura

Calificación
promedio

4,38
4,23
2,41
3,54
1,99

4,48
4,28
2,34
3,74
2,10

Definición del diseño de experimentos

Teniendo en cuenta los criterios de selección y escogencia del producto definido en el numeral 5,2
y los resultados de las encuestas realizadas en el numeral 6.1.3 de este documento, se procede a la
realización del diseño experimental con finalidad de determinar los materiales, cantidades, factores
y variable de respuesta que tendrán influencia sobre el subproceso de elaboración de la infusión
de cascarilla de cacao.
Por tanto, el diseño de experimentos son modelos estadísticos clásicos cuyo objetivo es averiguar
si unos determinados factores influyen en una variable de interés, y si existe influencia de algún
factor, se cuantifica dicha influencia, esta metodología se basa en la experimentación. (MEDINA
VARELA & LOPEZ REYES, 2011). Uno de los métodos del diseño experimental es el diseño
factorial 2k, el cual se emplea básicamente para conocer las interacciones entre los factores que
intervienen en el proceso y determinar cuáles son significativos, para así seleccionar el que tiene
mejores características y son factibles para la fabricación del producto.
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Es así que en el proceso de elaboración de la infusión de cascarilla de cacao es preciso analizar los
factores relevantes y por lo mencionado anteriormente se empleó el método de diseño factorial 2k.
7.1.3. Enfoque sistémico
La selección de la vitamina C como variable de respuesta se debe en primera instancia a los
resultados arrojados por le encuesta realizada en el numeral 6.1.3 del presente documento, la cual
da la información de que población encuestada busca como principal beneficio de una infusión las
propiedades de fortalecer la agudeza y salud mental.
“Esta vitamina para el cerebro también se conoce como ácido ascórbico. La vitamina C es
un antioxidante muy importante que protege al cerebro del estrés oxidativo y de la
degeneración relacionada con la edad. La vitamina C combinada con la vitamina E, previene
enfermedades como Parkinson o Alzheimer u otras demencias. Según diferentes investigaciones
se ha demostrado que la vitamina C disminuye el riesgo de sufrir cáncer cerebral sobre todo en
niños.” (LÓPEZ SOBALER, 1996)
En segunda instancia se elige la vitamina C por el hecho de ser posible medir la cantidad de esta
de manera cuantitativa lo cual representa una gran ventaja a la hora de realizar experimentos con
un mayor grado de objetividad.
La investigación cuantitativa trata de conocer u observar aspectos del comportamiento de los
usuarios que pueden medirse de forma estadística, lo cual representa una mayor objetividad y
acercamiento a la realidad. (Mortensen , 2018)
Las infusiones se caracterizan por ser suplementos nutricionales, al realizar una infusión con
cascarilla de cacao las propiedades de la cascarilla (numeral 5.1.3) entraran a la dieta del
consumidor. En el caso de la cascarilla de caco esta es rica en vitaminas A y C.
El aporte principal de la cascarilla de cacao a la infusión es la rica cantidad de vitamina C que
aporta a fortalecer la salud mental.
En la figura 9 se presenta los elementos que constituyen la entrada al sistema de elaboración de la
infusión de cascarilla de cacao en el cual se tiene en cuenta los factores que son controlables y los
que no son controlables, teniendo como la variable de respuesta o salida la vitamina C.
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Figura 9: Enfoque sistémico del proceso de elaboración de infusión de cascarilla de cacao

Fuente: Elaborado por los autores

7.1.4. Determinación de factores y niveles del sistema
Para el diseño de experimento se han establecido tres factores (Tabla 18), de los cuales la cantidad
de cascarilla de cacao y la cantidad de cascara de fruta tienen un enfoque cuantitativo y el tipo de
cascara de fruta tiene un enfoque cualitativo.
Tabla 18: Factores y niveles para el experimento
Nivel
Bajo
Alto
6,7 gr
7,5 gr

FACTOR

Cantidad de cascarilla de cacao
Cantidad de cascara de fruta
2,5 gr
3,3 gr
Tipo de cascara de fruta molida Naranja Piña
Fuente: Elaborado por los autores

Los factores establecidos anteriormente se consideran y se trabajan bajo el supuesto de que son los
que tienen una mayor probabilidad de efecto sobre la variable de respuesta, ya que dependiendo
de su variación pueden generar, en el caso del tipo de cascar de fruta molida y cantidad de cascara
de fruta el aumento o la disminución en los nutrientes por su contenido en azucares y la humedad
de la mismas produciendo así cambios las cantidades a trabajar en el experimento.
Los niveles de los factores están establecidos a partir en el caso de la cantidad de cascarilla de
cacao y la cantidad de cascara de fruta basado por del proceso de determinación de la variable de
respuesta la vitamina C, la cual se requiere en el proceso una muestra de 10 gr, por tanto se
establece que la cantidad de cascarilla y la cantidad de cascara de fruta se trabajan bajo la
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proporcionalidad de 1 a 3 y de 1 a 4 siendo la cascara de fruta la de mayor proporción, en el caso
del tipo de cascara de fruta molida se presenta la naranja y la piña ya que son los productos de
mayor disponibilidad en la asociación además de ser producto de la escogencia del focus group
realizado y adicional a ello son empleados para la fabricación de endulzantes.
7.1.5. Caracterización del experimento
El experimento definido para su desarrollo es el método de diseño factorial 23 al cual se le realizara
replica con la finalidad de determinar la influencia y relación entre los factores teniendo así que
realizar un total de 16 tratamientos; la unidad de análisis se realizará sobre la infusión de cascarilla
de cacao con un peso de 10 gr con un margen de holgura de ± 0,8 debido a las proporciones de
cascarilla y fruta, las estrategias de bloqueo que se consideran pueden afectar el experimento son
los equipos e instrumentos ,la metodología de titulación de la vitamina C como también la cantidad
de reactivo. En la tabla 19 se puede observar la caracterización del experimento.
Tabla 19: Caracterización del experimento factorial 23

Fuente: Elaborado por los autores

7.1.6. Recolección de datos del experimento
A partir de la definición del diseño factorial 2k y la identificación de los factores con sus respectivos
niveles a continuación en la Tabla 20 se presentan las combinaciones de factores a partir de la
notación Yates donde se establece el orden de aleatoriedad en el cual se debe de desarrollar el
experimento.
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Tabla 20:Registrito de datos del experimento factorial 23 en notación Yates
Orden
Aleatorio

Cantidad de Cantidad de
cascarilla de
cascara de
cacao (gr)
fruta (gr)
1
6,7
2,5
2
7,5
2,5
+
3
6,7
3,3
+
4
7,5
3,3
+
+
5
6,7
2,5
6
7,5
2,5
+
7
6,7
3,3
+
8
7,5
3,3
+
+
9
6,7
2,5
10
7,5
2,5
+
11
6,7
3,3
+
12
7,5
3,3
+
+
13
6,7
2,5
14
7,5
2,5
+
15
6,7
3,3
+
16
7,5
3,3
+
+
Fuente: Elaborado por los autores

Orden de
corrida

5
16
6
14
4
15
12
9
7
1
2
3
10
11
13
8

Tipo de
cascara de
fruta molida
- Naranja
- Naranja
- Naranja
- Naranja
Piña
+
Piña
+
Piña
+
Piña
+
- Naranja
- Naranja
- Naranja
- Naranja
Piña
+
Piña
+
Piña
+
Piña
+

Luego se procede a determinar la vitamina C, a partir de la realización de la titulación de la solución
de ácido ascórbico de 2,5 gr / 25 ml de ácido metafosfórico al 3% y 25 ml de ácido oxálico al 5%
y de la infusión con peso de 10 gr de muestra comprendidos entre la cascarilla de cacao y la cascara
de fruta molida, en el Anexo 6 se puede observar el proceso de determinación de la Vitamina C,
por tanto, se tiene como resultado de la variable de respuesta (Vitamina C) para cada tratamiento
como se presenta la tabla 21.
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Tabla 21: Registrito de determinación de vitamina C

Orden
Aleatorio

Orden de
corrida

5
16
6
14
4
15
12
9
7
1
2
3
10
11
13
8

1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16

Cantidad de
cascarilla de
cacao (gr)

Cantidad de
cascara de
fruta (gr)

Tipo de cascara
de fruta molida

6,7
2,5
7,5
2,5
+
6,7
3,3
+
7,5
3,3
+
+
6,7
2,5
+
7,5
2,5
+
+
6,7
3,3
+
+
7,5
3,3
+
+
+
6,7
2,5
7,5
2,5
+
6,7
3,3
+
7,5
3,3
+
+
6,7
2,5
+
7,5
2,5
+
+
6,7
3,3
+
+
7,5
3,3
+
+
+
Fuente: Elaborado por los autores

Vitamina C

Naranja
Naranja
Naranja
Naranja
Piña
Piña
Piña
Piña
Naranja
Naranja
Naranja
Naranja
Piña
Piña
Piña
Piña

13,93
16,03
15,68
17,88
12,19
15,13
15,84
16,58
14,84
15,84
15,38
17,78
11,89
15,38
14,44
16,48

7.1.7. Análisis estadístico de resultados del experimento
A partir de la determinación de la vitamina C se pueden plantear la siguiente hipótesis teniendo en
cuenta el modelo de regresión lineal siguiendo la ecuación 4 la cual expresa la variable de respuesta
en términos de los efectos dados por los factores y las interacciones entre los mismos:
𝑦 = 𝛽𝑜 + 𝛽1 𝑋1 + 𝛽 𝑋 + 𝛽3 𝑋3 + 𝛽1 𝑋1 + 𝛽13 𝑋13 + 𝛽 3 𝑋
Donde
𝑦: Variable de respuesta
𝛽𝑜 :Promedio de las observaciones
𝛽1 : Efecto del factor Cantidad de Cascarilla de cacao
𝛽 : 𝐸efecto del factor Cantidad de cascara de fruta molida
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3

+ 𝛽1 3 𝑋1

3

+ 𝐸1

3

(4)

𝛽3 : Efecto del factor tipo de cascara de fruta
𝛽1 : Efecto de las interacciones entre los factores Cantidad de cascarilla de cacao y cantidad de
cascara de fruta.
𝛽13 : Efecto de las interacciones entre los factores cantidad de cascarilla de cacao y tipo de cascara
de fruta molida
𝛽 3 : 𝐸efecto de las interacciones entre los factores cantidad de cascara de fruta y tipo de cascara
de fruta molida.
𝐸1

: Error estándar de los datos

3

A partir del supuesto de que el comportamiento de la distribución es normal, y los factores son
independientes entre sí, se puede determinar una hipótesis nula y alterna para casa uno de los
factores al igual que para cada interacción entre los mismos. Teniendo así:
▪

Para el factor cantidad de cascarilla de cacao (QCC):

𝑯𝟎 : 𝐸𝑓𝑒𝑐𝑡𝑜 𝑄𝐶𝐶 = 0 ; 𝑯𝑨 : 𝐸𝑓𝑒𝑐𝑡𝑜 𝑄𝐶𝐶 ≠ 0

▪

Para el factor de cantidad de cascara de fruta (QCF):

𝑯𝟎 : 𝐸𝑓𝑒𝑐𝑡𝑜 𝑄𝐶𝐹 = 0 ; 𝑯𝑨 : 𝐸𝑓𝑒𝑐𝑡𝑜 𝑄𝐶𝐹 ≠ 0

▪

Para el factor de tipo de cascara de fruta molido (TCF):

𝑯𝟎 : 𝐸𝑓𝑒𝑐𝑡𝑜 𝑇𝐶𝐹 = 0 ; 𝑯𝑨 : 𝐸𝑓𝑒𝑐𝑡𝑜 𝑇𝐶𝐹 ≠ 0

▪

Para la interacción entre los factores también se pueden determinar las hipótesis nula y
alterna:
𝑯𝟎 : 𝐸𝑓𝑒𝑐𝑡𝑜 𝑑𝑒 𝑙𝑎 𝑖𝑛𝑡𝑒𝑟𝑎𝑐𝑐𝑖𝑜𝑛 𝑄𝐶𝐶 ∗ 𝑄𝐶𝐹 = 0 ; 𝑯𝑨 : 𝐸𝑓𝑒𝑐𝑡𝑜 𝑑𝑒 𝑙𝑎 𝑖𝑛𝑡𝑒𝑟𝑎𝑐𝑐𝑖𝑜𝑛 𝑄𝐶𝐶 ∗ 𝑄𝐶𝐹 ≠ 0
𝑯𝟎 : 𝐸𝑓𝑒𝑐𝑡𝑜 𝑑𝑒 𝑙𝑎 𝑖𝑛𝑡𝑒𝑟𝑎𝑐𝑐𝑖𝑜𝑛 𝑄𝐶𝐶 ∗ 𝑇𝐶𝐹 = 0 ; 𝑯𝑨 : 𝐸𝑓𝑒𝑐𝑡𝑜 𝑑𝑒 𝑙𝑎 𝑖𝑛𝑡𝑒𝑟𝑎𝑐𝑐𝑖𝑜𝑛 𝑄𝐶𝐶 ∗ 𝑇𝐶𝐹 ≠ 0
𝑯𝟎 : 𝐸𝑓𝑒𝑐𝑡𝑜 𝑑𝑒 𝑙𝑎 𝑖𝑛𝑡𝑒𝑟𝑎𝑐𝑐𝑖𝑜𝑛 𝑄𝐶𝐹 ∗ 𝑇𝐶𝐹 = 0 ; 𝑯𝑨 : 𝐸𝑓𝑒𝑐𝑡𝑜 𝑑𝑒 𝑙𝑎 𝑖𝑛𝑡𝑒𝑟𝑎𝑐𝑐𝑖𝑜𝑛 𝑄𝐶𝐹 ∗ 𝑇𝐶𝐹 ≠ 0

𝑯𝟎 : 𝐸𝑓𝑒𝑐𝑡𝑜 𝑑𝑒 𝑙𝑎 𝑖𝑛𝑡𝑒𝑟𝑎𝑐𝑐𝑖𝑜𝑛 𝑄𝐶𝐶 ∗ 𝑄𝐶𝐹 ∗ 𝑇𝐶𝐹 = 0 ; 𝑯𝑨 : 𝐸𝑓𝑒𝑐𝑡𝑜 𝑑𝑒 𝑙𝑎 𝑖𝑛𝑡𝑒𝑟𝑎𝑐𝑐𝑖𝑜𝑛 𝑄𝐶𝐶 ∗ 𝑄𝐶𝐹 ∗ 𝑇𝐶𝐹 ≠ 0

7.1.7.1.Validación de Supuestos
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Para la validación de los supuestos planteados anteriormente se procedió por medio de la
herramienta estadística Minitab 16 Statistical sofware, determinar el Anova, es decir el analisis de
varianza de los factores y su interacción que sepresenta en la figura 10:
Figura 10:Anova de los efectos y coeficientes para la vitamina C

Fuente: los autores, Minitab 16 Statistical sofware

Con base en los resultados del Anova se puede inferir que los efectos de la cantidad de cascarilla
de cacao, la cantidad de cascara de fruta y el tipo de cascara de fruta molida son estadísticamente
significativos al igual que la interacción entre estos tres factores, pero las interacciones entre los
factores por parejas estadísticamente no son significativas; se tiene en cuenta que para que se
considere significativo el efecto del factor debe presentar un valor p < 0,05. Lo anteriormente
mencionado se puede corroborar en la gráfica 3, la cual representa los efectos estandarizados de
los factores sobre la vitamina C que son significativos.
Gráfica 3:Normal de efectos estandarizados.

Fuente: los autores, Minitab 16 Statistical sofware
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En la gráfica 4 se evidencia los efectos que se dan sobre la variable de respuesta en este caso la
vitamina C, teniendo que el factor de cantidad de cascarilla de cacao presenta un incremento del
2,1137 del nivel bajo (6,7 gr) al nivel alto (7,5 gr), para el factor cantidad de cascara de fruta se
evidencia un incremento del 1,8537 del nivel bajo (2,5 gr) al nivel alto (3,3 gr) y para el factor tipo
de cascara de fruta molida presenta una disminución de 1,1788 del nivel bajo (Naranja) al nivel
alto (Piña), lo cual se puede inferir que los factores presentan un efecto significante sobre la
vitamina C.
Gráfica 4:Efectos de los factores sobre la Vitamina C

Fuente: los autores, Minitab 16 Statistical sofware

En la figura 10 se puede observar que los efectos producidos por cada factor en el experimento son
confiables ya que se obtiene un R-cuadrado del 96,26%.
En el gráfico de cubo (Grafica 5) se puede observar la representación del diseño factorial 23 en el
cual se encuentra conformado por los factores establecidos con sus respectivos valores de los
niveles bajo y alto, donde cada vértice del grafico se encuentran las cantidades de vitamina C
aportado por la mezcla de factores obteniendo así que la combinación que presenta un alto
contenido en vitamina C es el mezclar 7,5 gr de cascarilla de cacao con 3,3 gr de cascara de fruta
con la fruta molida naranja obteniendo un contenido de 17,830 de vitamina C siendo en estas
cantidades la infusión a elaborar.
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Gráfica 5:Efectos de los factores sobre la Vitamina C

Fuente: los autores, Minitab 16 Statistical sofware

A partir de la gráfica 6 de residuales de la vitamina C se da la validación de los supuestos teniendo
en primera medida que el conjunto de los datos presenta un comportamiento probabilístico normal
cumpliéndose el supuesto de normalidad, también se ve evidenciado en el histograma que los datos
tienden a formar la campana de normalidad presentando un conglomerado de datos centralizados
teniendo comportamiento simétrico. En segunda medida el supuesto es el de homogeneidad
(homocedasticidad) la cual se verifica en la gráfica de residual vs ajustes teniendo que los datos
no presentan una figura definida ni patrón claro de distribución de los puntos siendo estos cercanos
al eje x cumpliéndose el supuesto y el tercer supuesto es el de independencia representado por la
gráfica de residuos vs orden teniendo así que los datos no presentan tendencia, siguen un patrón
de aleatoriedad siendo así independientes.
Gráfica 6:Efectos de los factores sobre la Vitamina C

Fuente: los autores, Minitab 16 Statistical sofware
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La ecuacion 5 que representa el diseño experimental esta definida como:
𝑦 = 15,3306 + 1,0569𝑋1 + 0,9269𝑋 − 0,5894𝑋3 − 0,1344𝑋1 + 0,0944𝑋13 + 0,1669𝑋
0,3219𝑋1 3 + 0,1098
(5)

3

−

Las hipótesis planteadas se basan en los resultados obtenidos anteriormente que para el factor
cantidad de cascarilla de cacao (QCC) se acepta la hipótesis nula

𝑯𝟎 : 𝐸𝑓𝑒𝑐𝑡𝑜 𝑄𝐶𝐶 = 0

siendo

significante el efecto para la variable de respuesta, para el factor de cantidad de cascara de fruta
(QCF) se acepta la hipótesis nula 𝑯𝟎: 𝐸𝑓𝑒𝑐𝑡𝑜 𝑄𝐶𝐹 = 0 siendo significante el efecto para la variable de
respuesta, para el factor de tipo de cascara de fruta molido (TCF) se acepta la hipótesis nula
𝑯𝟎 : 𝐸𝑓𝑒𝑐𝑡𝑜 𝑇𝐶𝐹 = 0

siendo significativo el efecto para la variable de respuesta, en el caso de la

interacción entre los tres factores se acepta la hipótesis nula
𝑇𝐶𝐹 = 0

𝑯𝟎 : 𝐸𝑓𝑒𝑐𝑡𝑜 𝑑𝑒 𝑙𝑎 𝑖𝑛𝑡𝑒𝑟𝑎𝑐𝑐𝑖𝑜𝑛 𝑄𝐶𝐶 ∗ 𝑄𝐶𝐹 ∗

siendo significante el efecto para la variable de respuesta basado en un índice de confianza

del 95% y un error del 5%.
En el caso de las interacciones entre los factores se tiene que para el factor cantidad de cascarilla
de caca y cantidad de cascara de fruta se acepta la hipótesis alterna, igual sucede con las
interacciones de los factores cantidad de cascarilla de cacao y tipo de cascara de fruta, cantidad de
cascara de fruta y tipo de cascara de fruta molida, y cantidad de cascara de fruta y tipo de cascara
de fruta donde son estas interacciones no significativas para la variable de respuesta de vitamina c
basado en un índice de confianza del 95% y un error del 5%.
7.2. Validación del producto
A partir de los resultados obtenidos en el diseño experimental se procede a determianar que la
cantidad de vitamina C que aporta el producto es el recomendado y adecuado para el consumo del
cliente, basado en la cantidad de vitamina C diaria que debe de consumir un hombre y mujer
definido en las guias alimentarias del ICBF. (Tabla 22 ).
A continuación, se presentan las cantidades recomendadas a consumir de esta vitamina por el ICBF
según el género y edad de la persona.
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Tabla 22: Cantidad recomendada diaria a consumir de vitamina C (mg)
Edad

Meses

Años

Sexo

0-11

1

2

3

4

5

6

7

8

M

20

20

25

28

31

33

35

36

F

20

20

25

28

31

33

35

36

9

10-12

13-15

16-17 18-24 25-49 50-74 75 y mas

37 38

36

51

66

65

65

65

65

37 38

37

50

56

55

55

55

55

Fuente: (ICBF, 2015)

Teniendo en cuenta que por cada bolsa de infusión de cascarilla de cacao se obtienen 17,830 mg
de vitamina C se elabora la tabla 23
Tabla 23 : Cantidad recomendada diaria a consumir de vitamina C (mg) y requerimiento de bolsas de
infusión de cacao
Meses Años

Edad

0-11

1

2

3

4

5

6

7

8

9

Sexo Masculino
req.Tazas de infusion
de cacao

20

20

25

28

31

33

35

36

37

38

10 a12 13-15 16-17 18-24 25-49 50-74 75 y mas
36

51

66

65

65

65

65

1

1

1

2

2

2

2

2

2

2

2

3

4

4

4

4

4

Sexo Femenino
req.Tazas de infusion
de cacao

20

20

25

28

31

33

35

36

37

38

37

50

56

55

55

55

55

1

1

1

2

2

2

2

2

2

2

2

3

3

3

3

3

3

Fuente: Los Autores, (ICBF, 2015)

A partir de la cantidad de vitamina C diaria recomendada se da que en el mercado y sus exigencias
se puede evidencia que, si se deseara consumir la cantidad recomendada de vitamina C utilizando
únicamente la infusión de cacao, esto sería posible en todas las edades y en todos los sexos. con
un rango que va desde 1 hasta 4 tazas de infusión de cascarilla de cacao diarias.
Es así que cantidades de vitamina C que tiene una bolsa infusión de cascarilla de cacao versus
algunas de las principales infusiones que contienen vitamina C en el mercado se presenta en la
tabla 24.
Tabla 24: Vitamina C de la infusión de cascarilla de cacao vs infusiones de los competidores
Tipo de infusión

Vitamina C
(mg)

8,73
Te negro
2,62
Te azul
2,53
Té verde
17,83
Infusión de cacao
Fuente: Autores.
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Se observa que la infusión de cacao contiene la mayor cantidad de vitamina C en el mercado,
superando a todos los competidores por un margen del 104,24%.
7.3.Determinación y detalle del producto
7.3.1. Concepto del producto
Es una sustancia orgánica alimenticia obtenida de la cascarilla de cacao y de la cascara de naranja,
empacado en una bolsita de té el cual se puede sumergir en un líquido caliente la cual genera una
bebida caliente con contenido de vitamina A y C, calcio, magnesio y contiene propiedades de
carácter antioxidante, favorece la cicatrización, ayuda al sistema inmunológico.
La infusión de cascarilla de cacao contribuye a la persona en la disminución de retención de
líquidos sirviendo como antiinflamatorio, también como energizante suave el cual disminuye
fatiga y la debilidad, aporta vitamina C genera aumento de serotonina lo cual mejora digestión y
disminuye riesgos de cáncer y por tanto disminuye el padecimiento de enfermedades
cardiovasculares bajando los niveles de grasa y además es un suplemento nutricional que
disminuye calambres, controla los daños estomacales.
Es un producto que puede ser consumido por todas las personas independientemente de la edad y
el sexo, pero se busca que sea principalmente las personas que tienen problemas en la salud en
cuanto retención de líquidos, faltos de vitamina A y C, síntomas de fatiga, cansancio o daño
estomacal, problemas de corazón y de grasa en el organismo. Inicialmente el producto se ofrecerá
y distribuirá al corregimiento de Palomino por los criterios de selección de población a
comercializar descritos en el numeral 6.1.1 de este documento.
7.3.2. Producto básico
Infucacao es sustancia orgánica que al sumergirse en un líquido caliente forma la infusión que
permite estabiliza el funcionamiento del cuerpo y acompañarla con cualquier alimento a cualquier
hora del día.
7.3.3. Producto ampliado
Infucacao es un producto natural en polvo, el cual el empaque de unidad presentar como distintivo
el logo y nombre del producto al final de la cuerda de la bolsita de té, en el empaque en el cual

71

están contenidas 10 bolsas se presentará la marca, la cantidad de unidades de infusión, el peso neto
del producto.
7.3.4. Producto plus
Es un producto realizado a base de productos orgánicos como son la cascarilla de cacao y la cascara
de naranja con lo cual se obtiene un producto que ofrece 104,24% mas de vitamina C respecto a
sus competidores, lo cual contribuye una mejor salud mental.
7.3.5. Requerimientos y determinantes del producto
A partir de los ítems desarrollados anteriormente se establecieron los requerimientos y
determinantes para la realización, mejoramiento y distribución del producto.







Determinante
Utilización de diferentes endulzantes.
Variedad en la combinación de cascarilla
con cascaras de fruta
Presentación del empaque con la
información nutricional.
Producto de fácil manipulación y
transporte.
Disponibilidad del producto en el
corregimiento seleccionado para la venta







Requerimiento
Producto que contribuya a la mejora de la
agudeza y salud mental.
La infusión con sabor a dulce.
La elaboración de la infusión es a base de
los desperdicios de cascarilla de cacao.
Producto proveniente de fuentes naturales
El producto debe de ser competitivo en
cuanto a su precio frente a otras marcas

7.3.6. Logotipo, Slogan
El logotipo (Figura 11) de infucacao se caracteriza por presentar en su fondo la imagen de las
montañas con colores gris y marrón los cuales representan la sierra nevada de Santa Marta y las
culturas que se encuentran en esta zona, también se encuentra en el logotipo cascaras de cacao
saliendo de la sierra reflejando así que de esta zona es proveniente el producto y es cultivado por
las familias y tribus de la región. Los colores representan básicamente las características del grano
y se pueden asociar con el olor del chocolate.
El logotipo está acompañado por el nombre infucacao el cual hace alusión a la producción y la
base de las infusiones de cascarilla de cacao.
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El Slogan de infucacao es “El mejor sabor y aroma de la Sierra Nevada de Santa Marta”, dado que
se destaca que el producto proviene de los asociados de APOMD cercanos y que se encuentran
habitando en la Sierra y por tanto es un producto que aporta al desarrollo económico, social y
cultural de las comunidades.
Figura 11: Logotipo del producto

Fuente: los autores

7.3.7. Empaque
El empaque de presentación individual del producto (Figura 12) se propone que sea en bolsas de
té de material de tela hechas de algodón 100% natural. El primero de los beneficios es que resulta
totalmente biodegradable. En segundo lugar, es 100% seguro donde no se utilizan plásticos, y
perfecta para preparar todo tipo de té e infusiones a altas temperaturas (Teasenz, 2017). Esta
acompañada por un cordel de 20 cm a base de algodón y este en la punta cuenta con la etiqueta
que permite la identificación del producto.

Figura 12:Empaque individual del producto final

Fuente: los autores
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En cuanto al empaque del producto en lotes de 10 unidades se plantea la realización de una caja a base de
cartón ya que el material se distingue por ser un agente protector del producto y resistente, es de fácil
manejo de almacenamiento, las dimensiones del empaque se presentan en la figura 13.

En cuanto a la presentación externa de la caja contara con el logotipo, la especificación de las
unidades totales de infusión que vienen en la caja, el peso neto, el sabor (Figura 14).
Figura 13: Dimensiones del Empaque

Fuente: los autores
Figura 14: Cara frontal del producto final

Fuente: los autores
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8. CAPITULO V: PROPUESTA INTEGRAL DEL PRODUCTO
Figura 15: fases 4 del proceso de oficina técnica e ingeniería de producto PRODINTEC

En la cuarta fase denominada propuesta integral de producto y oficina técnica e ingeniería de
producto se tiene en cuenta el proceso de producción el cual se debe desarrollar para elaborar la
infusión, las capacidades del proceso en cuanto a maquinaria, herramientas y operarios
8.1. Proceso de producción de la infusión de cascarilla de cacao
El proceso de elaboración de la infusión de cascarilla de cacao inicia con la cascarilla desechada
del proceso de elaboración de las pastillas de chocolate en la estación de descascarillado, al obtener
la cascarilla se le realiza el procedimiento de tamizado en el cual se emplea un colador industrial
para la separación de dos solidos (cascarilla y cacao) seguidamente se procede a moler la cascarilla
para luego así pesarla con 1,8 gr, paralelo a este proceso se procede a recolectar cascara de naranja
y esta se muele y pesa 0,7 gr, luego se introduce la cascarilla de 1,8 gr y la cascara de naranja de
0,7 gr en la misma bolsita de té ya fabricada se procede a realizar el pesado de la mezcla total de
2,5 gr , se procede a sellar la bolsa y se empacan 10 bolsas de té por caja.
A continuación, se presenta en la figura 16 los pasos para la realización de la infusión de cascarilla
de cacao:
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Figura 16: Diagrama de proceso: del producto infusión de cascarilla de cacao

Fuente: los autores

Seguidamente se presenta el diagrama de proceso de la infusión de cascarilla de cacao:
Tabla 25: Diagrama de proceso: infucacao

Fuente: Elaborado por los autores
En la elaboración de la infusión de cascarilla de cacao es necesario la utilización de las máquinas
y herramientas como los son: un colador industrial, un molino eléctrico y una balanza, los cuales
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presentan sus respectivas fichas técnicas en el Anexo 7, donde se da también el comparativo con
máquinas, herramientas de diferentes marcas pero que presentan la misma funcionalidad.
8.2. Capacidades e Insumos
8.2.1. Calculo de tiempo fondo máquina y operarios
La capacidad instalada de tiempo norma para la maquinaria utilizada en la producción de las
unidades de infusión de cascarilla de cacao, se determinan utilizando el método de normativas.
Este cálculo se realiza bajo los parámetros de los tiempos de trabajo según la ley colombiana
utilizando la ecuación 6:
𝑻𝑭(𝑴 𝒚 𝑶) = [(

𝐷í𝑎𝑠 𝐻á𝑏𝑖𝑙𝑒𝑠
𝐴ñ𝑜

−

𝐷í𝑎𝑠 𝐷𝑜𝑚𝑖𝑛𝑖𝑐𝑎𝑙𝑒𝑠
𝐴ñ𝑜

−

𝐷í𝑎𝑠 𝑆𝑎𝑏𝑎𝑡𝑖𝑛𝑜𝑠
𝐴ñ𝑜

−

[𝑇𝑖𝑒 𝑝𝑜 𝑆𝑒𝑟𝑣𝑖𝑐𝑖𝑜]

𝐷í𝑎𝑠 𝐹𝑒𝑠𝑡𝑖𝑣𝑜𝑠
𝐴ñ𝑜

−

𝐷í𝑎𝑠 𝑉𝑎𝑐𝑎𝑐𝑖𝑜𝑛𝑒𝑠
𝐴ñ𝑜

)∗

𝐻𝑜𝑟𝑎𝑠 𝑇𝑟𝑎𝑏𝑎𝑗𝑜
𝐷í𝑎

]∗

(6)

La ecuación anterior es aplicable para determinar el tiempo fondo de la máquina y el operario
obteniendo así la tabla 26:
Tabla 26: Tiempo fondo máquina y Tiempo fondo operario
Días

TFM

TFO

Días año

365

365

Días dominicales

52

52

Días festivos
Días
vacacionales
Horas de trabajo
Tiempo de
servicio
Días laborales
Tiempo fondo

15

15

26

26

8.5

8.5

9%

5%

272

272

(h/año)

2103.92 2196.4

Fuente: Elaborado por los autores

8.2.2. Requerimiento de maquinaria y herramientas
El proceso de elaboración de la cascarilla de cacao es planteado de acuerdo a los requerimientos
de la asociación APOMD por lo que es fundamentalmente artesanal. Solo requiere de una maquina
la cual es el molino que compartirá su tiempo con el proceso principal de la planta. La relación de
este proceso es de 5 a 1, es decir por cada punto porcentual utilizado en el proceso de cascarilla de
cacao se utilizan 5 en el proceso de producción del cacao.
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También requiere de una herramienta específica para el proceso de la cascarilla de cacao, el colador
industrial.
Tabla 27: Indicadores de capacidad de maquinaria

Maquinaria
Molino
Colador

Cap.
Cap.
Tiempo
TFM
Instalada Requerida necesario
(h/año)
(Kg/h)
(kg/día)
(h)
2103.92
2103.93

12
0,8

4
4

0,3333
5

Turno
(h)

UtilizaciónCacao (%)

UtilizaciónCascarilla
cacao(%)

Utilización
total(%)

8
8

20,83%
N/A

4,17%
62,50%

25,00%
62,50%

Fuente: Elaborado por los autores
Gráfica 7:Utilización de maquinaria /herramientas

Fuente: Elaborado por los autores

La utilización tanto de maquinaria como de herramientas como se puede observar en la tabla 23
para este proceso es bastante baja, incluso utilizando la maquinaria de menor capacidad (y menor
precio) disponible. Esto se debe a que el insumo principal (la cascarilla de cacao) es una cantidad
mínima.
Dado que la asociación APOMD tiene planes para aumentar su producción de cacao, de igual
manera incrementaran los desperdicios de cascarilla de cacao, llevando los niveles de utilización
de maquinaria a un 90% se generarían los siguientes indicadores (tabla 28):
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Tabla 28: Indicadores de capacidad de maquinaria al 90% de utilización

Maquinaria

TFM
(h/año)

Molino
Colador

2103.92
2103.93

Cap.
Cap.
Tiempo
Instalada Requerida necesario
(Kg/h)
(kg/día)
(h)
12
0,8

14.40
5,76

0,6545
7,2

Turno Utilización(h)
Cacao (%)

8
8

UtilizaciónUtilizació
Cascarilla
n total(%)
cacao (%)

75,00%
N/A

15,00%
90,00%

90,00%
90,00%

Fuente: Elaborado por los autores

De acuerdo a la tabla podemos concluir que con la capacidad instalada al 90% se pueden procesar
5.76Kg de cascarilla de cacao al día siendo el colador la restricción. El molino tiene una capacidad
de 14.4Kg al día.
8.2.3. Requerimiento de operarios
Teniendo en cuenta que la materia prima utilizada será un desperdicio del proceso productivo
principal en la asociación de APOMD, la cantidad de cascarilla de cacao que se tiene para la
generación del producto pasa a ser la restricción del proceso de transformación de la cascarilla de
cacao, por tanto, el sistema de producción de cascarilla de cacao en la asociación APOMD es de
tipo push, en el cual se producirán tantas unidades como la materia prima (cascarilla de cacao) lo
permita.
Tabla 29: % Utilización del operario
TFO(h/año) MP/día(g)
2196.4
4000

Und/día T.proceso/und(h) Operarios Horas/día % Utilización
160
0,1408
1
8
282%
Fuente: Elaborado por los autores

Dado que la utilización con un solo operario sobrepasa el 100%, se plantea el utilizar tres operarios
Tabla 30: requerimiento real del operario
TFO(h/año) MP/día(g)
2196.4
4000

und/día T.proceso/und(h) Operarios Horas/día
160
0,1408
3
8

% Utilización
94%

Fuente: Elaborado por los autores

Al emplear tres operarios en el proceso de elaboración de cascarilla de cacao se consigue una
utilización del 94%.
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8.3. Distribución de la planta
8.3.1. Áreas actuales de la planta.
La planta de la asociación APOMD cuenta con espacios dedicados al proceso de transformación
principal inalterables como lo son el secado y la fermentación del cacao. Estos procesos son
realizados para acondicionar la materia prima, es decir el cacao (Páez Ramos, 2017).
Se tienen las áreas actuales de APOMD de acuerdo con la siguiente figura 17
Figura 17: Plano del àrea total de la planta asociación APOMD

Fuente: (Páez Ramos, 2017)

Se llama área de producción al área diseñada para la transformación del cacao a pastillas de
chocolate, dado que los anteriores procesos se clasifican como procesos de “acondicionamiento de
la materia prima” (Páez Ramos, 2017).
En el área de producción se realizará la distribución de planta para la asignación del espacio para
el proceso de transformación de la cascarilla de caco en infusión de cascarilla de cacao.
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Figura 18: Plano del área asignada para el proceso de transformación pastilla de chocolate, planta
asociación APOMD

Fuente: (Páez Ramos, 2017)

8.3.2. Propuesta de distribución de la planta
Con el fin de determinar la posición factible de cada uno de los procesos y áreas propuestas y
existentes dentro de las instalaciones de APOMD, se empleará el método de planeación sistemática
de la distribución en planta con sus siglas en ingles SLP (Systematic Layout Planning).
En la tabla 31 se observa el orden de preferencia para la proximidad entre las áreas que la técnica
de planeación Sistemática de distribución de planta (SLP).
Tabla 31: Orden de preferencia para la proximidad entre las áreas
Símbolo

Prioridad

A

Absolutamente Necesario

E

Especialmente Importante

I

Importante

O

Ordinario

U

Sin Importancia

X

No Deseable
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Fuente: (de la Fuente Garcia & Fernández Quesada, 2005)

De acuerdo a los procesos desarrollados en la planta de APOMD, se procede a realizar el
reconocimiento de las zonas que son requeridas para el desarrollo de la infusión de cascarilla de
cacao obteniendo la tabla 32 con un total de 15 áreas en la planta.
Tabla 32: Áreas de la empresa y propuestas
Áreas de la planta
1

Almacén de MP

2

Fermentación

3

Secado

4

Selección de Granos

5

Tostado

6

Descascarillado

7

Molido

8

Empaque

9

Pesado

10

Refrigerado

11

Colado

12

Moldeado

13

Almacén de PT

14

Oficina

15

Baño

Fuente: Los autores y APOMD

A partir de las 15 áreas de la planta, por medio de la ecuación 7 se procede a determinar la cantidad
máxima de órdenes de preferencia que se pueden dar al momento de realizar la priorización entre
áreas obteniendo, así como resultado la tabla 33
𝑁: 𝑁ú 𝑒𝑟𝑜 𝑑𝑒 𝑑𝑒𝑠𝑐𝑟𝑖𝑝𝑡𝑜𝑟𝑒𝑠 𝑞𝑢𝑒 𝑠𝑒 𝑡𝑒𝑛𝑑𝑟á𝑛
𝑛: 𝑁ú 𝑒𝑟𝑜 𝑑𝑒 á𝑟𝑒𝑎𝑠 𝑎 𝑙𝑜𝑐𝑎𝑙𝑖𝑧𝑎𝑟

𝑁=
𝑁=

𝑛(𝑛 − 1)
2

(7)

15(15 − 1)
= 105
2
82

(8)

Tabla 33: Cantidad máxima de orden de prioridad entre la relación de áreas
N

105

Evaluación

%

Nmax

Nmax

A

5%

5,25

5

E

10%

10,50

11

I

15%

15,75

16

O

20%

21,00

21

Fuente: Los autores

Con base en la cantidad de áreas de la empresa se definen las razones (tabla 34) bajo los cuales se
dará la priorización de un área sobre otra.
Tabla 34: Razones de priorización entre áreas de la planta de APOMD
Razones

1 Flujo de material
2 Ruido
3 Temperatura
4 Olores
5 Cercanía de Producción
6 Higiene
7 Flujo de Personal
Fuente: Los autores

Con base en lo establecido y descrito anteriormente se realiza el diagrama de correlación (Figura
19) entre las áreas de la planta, en donde se consigna el símbolo de la priorización con el número
de la razón de priorización entre ellas.
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Figura 19 : Diagrama de correlaciona entre las áreas de la planta

Fuente: Los autores

Una vez realizada la identificación y respectivas correlaciones entre las áreas establecidas se
desarrolla la tabla 35 la cual es la ruta de clasificación que permite visualizar las posibles
distribuciones que se pueden realizar involucrando las áreas con las cuales cuenta APOMD y las
áreas planteas para la elaboración de la infusión de cascarilla de cacao.
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Tabla 35: Ruta de clasificación de distribución entre áreas
Área planta
/ Prioridad

A

E

I

O

U

X

Total

1

0

0

4

5

3,6,7,8,9,10,11,12,13,

2,14,15

14

2

0

0

3,5

0

7,8,9,10,12,13,14

1,4,6,11,15

14

3

0

4

2,5

6

1,7,9

8,10,11,12,13,14,15

14

4

0

3

1

5

6,9

2,7,8,10,11,12,13,14,15

14

8,9,10,11,12,
5

6

7

2,3

1,4

0

13,14,15

14

6

5,7

0

9

3,8

1,4,11

2,10,12,13,14,15

14

7

6,9

5,8,11

0

0

1,2,3

4,10,12,13,14,15

14

8

13

7

9,12

6,10,

1,2,11,

3,4,5,14,15

14

9

7

0

6,8

10,11

1,2,3,4,12,13

5,14,15

14

10

0

13

12

8,9

1,2,11

3,4,5,6,7,14,15

14

11

0

7

0

9

1,6,8,10,12

2,3,4,5,13,14,15

14

12

0

0

8,10,

13

1,2,9,11

3,4,5,6,7,14,15

14

13

8

10

0

12

1,2,9,14

3,4,5,6,7,11,15

14

1,2,3,4,5,6,7,8,9,
14

0

0

0

0

13,15

10,11,12

14

1,2,3,4,5,6,7,8,9,
15

0

0

0

0

14

10,11,12,13

14

Fuente: Los autores

Teniendo en cuenta la ruta de clasificación de distribución entre áreas, su prioridad y restricciones
se procede a plantear 2 propuestas para la distribución de la planta de APOMD.
En la figura 20 se observa el diagrama de relaciones guía para proceder a la construcción de las
opciones de distribución de planta que puede tomar la planta de APOMD, en este caso se presentan
dos propuestas por el método SLP cumpliendo con los criterios del modelo y de decisión,
organizando de manera estratégica las áreas de producción, áreas de trabajo por máquina y las
áreas administrativas.
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Figura 20 :Diagrama de relaciones para la construcción de las opciones de distribución

Fuente: (de la Fuente Garcia & Fernández Quesada, 2005)

Opción 1 de distribución de planta APOMD:
Figura 21: Diagrama de distribución de la planta APOMD opción 1

Fuente: Los autores
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Opción 2 de distribución de planta APOMD:
Figura 22: Diagrama de distribución de la planta APOMD opción 2

Fuente: Los autores

A partir de los resultados obtenidos en la realización de las dos opciones de distribución de planta
(figuras 21 y 22) para incluir el proceso de elaboración de la infusión de cascarilla de cacao en el
proceso actual de producción de pastillas de chocolate, se hace la selección de la opción 1 (Figura
21) basado en el criterio de relevancia en la ubicación de zonas contiguas, donde se tiene en cuenta
la distribución zonal la cual se adecua con el área disponible por la asociación, la maquinaria y
materiales.
El plano generado a partir de las instalaciones con las que cuenta APOMD actualmente y las áreas
propuestas se presenta a continuación en la figura 23 la cual plasma las actividades totales de la
asociación APOMD, es decir la actividad principal (Proceso de elaboración de pastillas de
chocolate), así como el proceso de obtención de la infusión de cascarilla de cacao.
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Figura 23 :Plano de la distribución propuesta para el proceso de elaboración pastillas de chocolate e
infusión de cascarilla de cacao.

Fuente: Los autores

8.3.3. análisis de tiempos y costos de la aplicación de distribución de planta
Para identificar las actividades necesarias para la realización de planta, así como sus respectivos
tiempos y costos se emplea el Método del Camino Critico (CPM).
Método del Camino o Ruta Crıtica (CPM) puede ser empleado para determinar cuál es el tiempo
requerido para completar el proyecto. El método CPM también permite identificar cuales
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actividades pueden ser atrasadas sin afectar la duración total del proyecto. (Fundamentos de
Investigacion de Operaciones CPM y PERT, 2004)
Tabla 36: actividades a efectuar en el proyecto

Actividad
A. Instalar baño
B. Trasladar las zonas
C. Pañetear
D. Pintar
E. Realizar acabados

Predecesor

Tiempo
normal

Tiempo
Quiebre

A,B
C
D

5
7
6
2
3

5
5
6
2
3

Costo quiebre Costo Normal
$ 1.200.000 $
$
560.000 $
$
910.000 $
$ 3.650.000 $
$
820.000 $
$ 7.140.000 $

1.200.000
400.000
910.000
3.650.000
820.000
6.980.000

Costo quiebre
Reduccion Incremento por unidad
en tiempo
en costo
ahorrda
0
$
2
$ 160.000 $ 80.000,00
0
$
0
$
0
$
-

Fuente: Los autores

El costo en el cual sale el proyecto desarrollado en tiempo normal es de $7.140.000 con una
duración de 18 días. En el caso de que el proyecto quiera ser desarrollado en menor tiempo saldría
por $6.980.000 con una duración de 15 días.
A continuación, se presenta el diagrama CPM en el cual género como ruta crítica diagramando el
tiempo normal de duración del proyecto.
Figura 24 : Diagrama CPM
A
0
2,00

5,00
7,00

INICIO
0
0,00

C
7,00
7,00
B
0,00
0,00

13,00
13,00

7,00
7,00

Fuente: Los autores
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D
13,00
13,00

15,00
15,00

E
15,00
15,00

18,00
18,00

8.4. Análisis Financiero
8.4.1. Estructura de costos.
8.4.1.1. Inversión maquinaria y herramientas
La inversión inicial en activos consta de dos factores; La distribución de planta necesaria, la
maquinaria y herramientas que ocupa el proceso.
La distribución de planta tiene un costo de inversión total de $7.140.000. especificado en la tabla
32.
Las consideraciones de maquinaria se hacen teniendo en cuenta si la maquina o herramienta
necesaria para el proceso, está o no disponible en la asociación APOMD (tabla 37)
Tabla 37: Inversión en maquinaria y herramientas
Maquinaria/herramientas
Balanza
Colador
Molino eléctrico

$
$
$

Costo
266.900
71.000
1.690.990

Sellador portátil de bolsas
Recipiente de mezcla

$
$

93.400
17.800

Está en APOMD
Inversión necesaria
Si
$
No
$
71.000
Si
$
-

No
No
Total
Fuente: Los autores

$
$
$

93.400
17.800
182.200

8.4.1.2. Costos de compra de materia prima
Tabla 38:Costos de materia prima
Materia Prima
Cascarilla de cacao
Bolsas para te
Empaque para 10 bolsas

cantidad/día(g)
4000
N/A
N/A

Und/día
N/A
1600
160

Costo/und
$
$
150
$
700
Total
Fuente: Los autores
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costo/día
$
$
$
$

costo/mes
240.000 $ 4.800.000
112.000 $ 2.240.000
352.000 $ 7.040.000

8.4.1.3. Costos de mano de obra
El costo de mano de obra se calcula teniendo en cuenta el salario mínimo vigente con sus respectivas
prestaciones:
Tabla 39: Costos mensuales de mano de obra
Concepto
%
Costos(1 operario) Costos(3 operarios)
Salario mínimo
$
781.242,00 $
2.343.726,00
Auxilio de transporte
$
88.211,00 $
264.633,00
Salud
8,50%
$
66.405,57 $
199.216,71
Pensión
12,00%
$
93.749,04 $
281.247,12
ARL(Nivel 1)
0,52%
$
4.062,46 $
12.187,38
Parafiscales
9,00%
$
70.311,78 $
210.935,34
Prima
8,33%
$
65.077,46 $
195.232,38
Cesantías
8,33%
$
65.077,46 $
195.232,38
Intereses de cesantías
1,00%
$
7.812,42 $
23.437,26
Vacaciones
4,17%
$
32.577,79 $
97.733,37
Dotación aproximada
5,00%
$
39.062,10 $
117.186,30
$
1.313.589,08 $
3.940.767,23
Costo mensual aproximado
Fuente: Los autores con datos de (Mintrabajo, 2018)

8.4.1.4. Costos de transporte
Dado que la totalidad de insumos que se necesitan en el proceso productivo se encuentran
directamente en la planta de APOMD o en terrenos cercanos pertenecientes a sus asociados, estos
no presentan ningún tipo de costo en transporte.
El costo de transporte es en el que incurran los vendedores de la asociación, transporte desde
Mingueo hasta Palomino y viceversa.
Tabla 40:Costos de transporte
Cantidad de
Vendedores

PT transportado
(Kg)

2

20

Costo pasaje
(un sentido)
$
8.000 $
Fuente: Los autores

Costo/semana
32.000

Costo/mes
$

128.000

8.4.1.5. Costos de mantenimiento y depreciación
Para el cálculo de depreciación y mantenimiento se tiene en cuenta un factor influyente para el
cálculo apropiado de estos costos. La participación que tiene el proceso productivo de infusión de
cascarilla de cacao en el concepto que se esté evaluando. Es decir que tanto el desgaste de la
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maquina/infraestructura es ocasionado por el uso específico en procesos relacionados a la
generación de la infusión de cascarilla de cacao.
Tabla 41:Costos de depreciación de maquinaria e infraestructura

Concepto

Costo

Participación

Balanza
$ 266.900
Infraestructura
$ 75.000.000
Molino eléctrico $ 1.690.990

Depreciación
anual

20,00%
12,33%
20,00%

10%
5%
20%
Total
Fuente: Los autores

Costo
depreciación
(año)

Costo
depreciación
(mes)

$
$
$
$

$
$
$
$

5.338
462.375
67.640
535.353

445
38.531
5.637
44.613

Tabla 42:Costos de mantenimiento mensual

Concepto

Costo

costo por hora
Costo
Mantenimiento
de
Participación
mantenimiento/me
(h/mes)
mantenimient
s
o

Balanza

$

266.900

20,00%

Molino eléctrico

$ 1.690.990

20,00%

1

$
2 $

98.200

$

19.640

98.200

$

39.280

$

58.920

Total

Fuente: Los autores

8.4.1.6. Costo de energía eléctrica
El costo de servicios públicos en el proceso productivo de la infusión, se ve reflejado en su costo
de energía eléctrica dado que es el único servicio público que se utiliza en este proceso productivo.
Tabla 43:costos de energía eléctrica por cada maquina
Proceso
Molido
Pesado

Costo
Consumo(KW/h) Utilización(h/día) Costo diario
KW/h ($)
420,35
26,40
0,333 $ 3.695,38
420,35
11,33
0,167 $
793,76
Total
Fuente: Los autores Y (MinMinas, 2018)

Costo mensual
$
$
$

73.907,62
15.875,22
89.782,84

8.4.1.7. Costo de producción mensual
El costo total de producción se calcula teniendo en cuenta los costos fijos y variables que se
encuentran sintetizados en el anexo 8, haciendo uso de la siguiente ecuación:
𝐶𝑇 = 𝐶𝐹 + 𝐶𝑉 ∗ 𝑄 (9)
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Donde:
CT: Costo total de producción
CF: Costos fijos de producción
CV: Costos variables de producción
Q: Cantidad de unidades producidas
De acuerdo a esto se tienen los siguientes valores en la tabla 44 para el costo total en un mes de
producción
Tabla 44: Costos mensuales de producción
Costo fijo
$

4.172.345

Producción mensual
Costo variable
(Und PT)
$
2.228
3200
Fuente: Los autores

Costo Total
$

11.302.127,55

Nota: Anexo 8: cálculo de materia prima producto final evidencia la producción mensual de
producto final
8.4.2. Ingresos Mensuales
El rango de precio que maneja la competencia en productos similares va desde los $3500 hasta los
5500$ para productos regulares y hasta $8000 para los Premium. Anexo 9:
De acuerdo con la información del precio de venta de los competidores, la calidad de sus productos
y las capacidades de producción. Es posible para la infusión de APOMD manejar un precio de
venta entre los productos estándar y Premium.
Tabla 45: Ingresos Mensuales
Producción mensual
(und. PT)
3.200

$

Precio de venta unitario
5.950

$

Ingresos mensuales
18.880.000

Fuente: Los autores
Nota: Anexo 10: Selección del precio de venta; se justifica el precio de venta unitario de la
infusión
8.4.3. Flujo de caja
El flujo de caja es una herramienta que se utiliza para medir la liquidez que tendría el proyecto
para los años 2019, 2020 y 2021 Anexo 12.
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Los periodos del flujo de caja van desde los meses de Julio hasta diciembre, dado que estos son
los meses de producción en la asociación de APOMD, los primeros meses del año son dedicados
a cosecha.
8.4.4. Indicadores económicos
8.4.4.1. Punto de equilibrio
El punto de equilibrio es un indicador que da razón la cantidad de infusión que se debe vender para
que los ingresos por ventas de la infusión se igualen a los costos totales de la producción. Para
hallar este punto de equilibrio se utiliza la siguiente formula:
𝑃𝐸 =

𝐶𝐹
𝑃 − 𝐶𝑉

(10)

Dónde: PE: Punto de equilibrio; CF: Costos fijos de producción; CV: Costos variables de
producción; P: Precio de venta.
Tabla 46:Indicadores punto de equilibrio del proyecto
PE (und. PT)

Costo fijo

Costo
variable

Precio de
venta

1136

$ 4.172.345

$ 2.531.690

$

5.900

Costo de
producción

Ingresos

$ 6.704.035

$ 6.704.035

Fuente: Los autores
Gráfica 8: Punto de equilibrio del proyecto

Fuente: Los autores
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A partir de la determinación de los indicadores del punto de equilibrio del proyecto se puede
visualizar en la gráfica 8 que la cantidad de unidades vendidas de infusión y costo de producción
es de 1136.
8.4.4.2. Retorno Sobre la Inversión
El objetivo de este indicador es determinar cuál será el beneficio porcentual aproximado que les
dejaría a los socios de APOMD la incorporación del proceso de transformación de infusión de
cascarilla de cacao.
“El cálculo del ROI funciona para cualquier período de tiempo, pero al aumentar el rango de tiempo
aumenta la ambigüedad del análisis para el valor del ROI”. (Meza orozco, 2012)
El Retorno Sobre la Inversión (ROI) mensual se determinará bajo la premisa de una venta completa
de la producción, utilizando la siguiente formula

𝑅𝑂𝐼 =

𝐼𝑛𝑔𝑟𝑒𝑠𝑜𝑠−𝑐𝑜𝑠𝑡𝑜𝑠
𝑐𝑜𝑠𝑡𝑜𝑠

∗ 100 (11)

Tabla 47: Retorno sobre la inversión

$

Costo Total
11.302.127,55

Ingresos
18.880.000

$

ROI
67,05%

Fuente: Los autores
8.4.5. Indicadores del flujo de caja
8.4.5.1. VPN
El Valor Presente Neto (VPN) permite evaluar proyectos de inversión a largo plazo, ya que permite
determinar si una inversión cumple con el objetivo básico financiero: Maximizar la inversión.
(Meza orozco, 2012)
𝐹𝑁𝐸

𝐹𝑁𝐸

𝐹𝑁𝐸

𝑉𝑃𝑁 = −𝑃 + (1+𝐼)11 + (1+𝐼)22 +. . . + (1+𝐼)𝑛𝑛
Donde
FNE: Flujo neto de efectivo del periodo n.
P: Inversión inicial en el periodo 0.
I: Tasa de referencia correspondiente a la TMAR.
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(12)

8.4.5.2. TIR
La TIR es un porcentaje que mide la viabilidad de un proyecto o empresa, determinando la
rentabilidad de los cobros y pagos actualizados generados por una inversión. (Meza orozco, 2012)

∑𝑛𝑇=0

𝐹𝑛
(1+𝑖)𝑛

=0

(13)

Donde
Fn: Flujo de caja en el periodo n.
N: Numero de periodos
i: Valor de la inversion inicial
8.4.5.3. PAYBACK
El PAYBACK se trata del cálculo del periodo en el cual se recupera la inversión en un proyecto.
(Meza orozco, 2012)

∑𝑇𝑝
𝑗=0

𝐹𝑗
(1+𝑖)𝑗

=0

Donde
Tp: Payback, periodo de recuperación, tiempo de pago.
Fj: Flujo neto en el periodo j
i: Tasa de referencia correspondiente a la TMAR.
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(14)

Tabla 48: Indicadores del flujo de caja
Periodo
Julio
Agosto
Septiembre
Octubre
Noviembre
Diciembre
Julio
Agosto
Septiembre
Octubre
Noviembre
Diciembre
Julio
Agosto
Septiembre
Octubre
Noviembre
Diciembre
VPN
TIR
Payback

2019

2020

2021

Flujo de caja
-$
40.825.396
-$
33.113.128
-$
25.400.860
-$
17.688.592
-$
9.976.324
-$
2.264.056
$
5.448.212
$
13.160.480
$
20.872.748
$
28.585.016
$
36.297.284
$
44.009.552
$
51.721.820
$
59.434.088
$
67.146.356
$
74.858.624
$
82.570.892
$
90.283.160
$ 52.808.283,04
14%
6,273

Fuente: Los autores
De acuerdo con los resultados se tienen los siguientes análisis de acuerdo al indicador:
VPN: El VPN se calcula con Tasa Mínima Aceptable de Rendimiento (TMAR) del 10%. Lo que
significa que el proyecto para diciembre del año 2019 habrá generado un rendimiento del 10% más
una ganancia de $ 52.808.283,04.
TIR: Para Diciembre del año 2020, el proyecto generara una tasa de retorno de 14%
Payback: La totalidad de la inversión se recuperará 6.273 meses después del mes 1, es decir, entre
los meses de diciembre de 2019 y Julio de 2020.
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9. CONCLUSIONES.
9.1. Conclusiones generales.
 Se definieron 10 procesos con sus respectivos tiempos en insumos, para la fabricación de la
infusión de cascarilla de cacao en APOMD. Un producto diferenciado ya que contiene
104.24% más de vitamina C respecto a sus competidores, por lo cual este producto en la dieta
alimentaria de las personas contribuirá a una mejor salud mental.
 Con el proyecto se generarían 2 nuevos puestos de empleo adicionales para la comunidad
agricultora de cacao en Mingueo, Guajira.
 Se evidencia un valor económico positivo en la implementación de este proyecto dado que el
retorno sobre la inversión sería de un 67.05% y para el ultimo periodo del año 2021 se esperaría
un crecimiento en la riqueza de la empresa de un 10% de la inversión inicial ($4.082.540) más
$52.808.283.
9.2. Conclusiones por objetivos.
 A partir de la implementación de la técnica de decisión multicriterio de Proceso de Análisis
Jerárquico AHP arrojo como resultado que el producto a fabricar por la asociación es la infusión
de cascarilla de cacao estando representado por el 35,306 % de viabilidad en el peso de
escogencia del método (AHP).
 Con base en el diseño experimental 2 3 factorial y un nivel de confianza del 95% se presenta
que la infusión que cumple con la demanda y requerimientos del mercado en el contenido de
vitamina C es de 17,830 mg la cual dependiendo del rango de edad se dará su consumo entre 1
a 4 tazas diarias.
 La utilización de la maquinaria de APOMD aumento un 4.17% en el molino y se incorporó un
colador con un 62.5% de utilización.
 Se genera una distribución de planta en la cual los procesos de transformación de pastillas de
chocolate e infusión de cascarilla de cacao se incorporan de forma conveniente de acuerdo a
criterios fundamentales como: Higiene, flujo de material, cercanía de producción, entre otros.
 Se logra mitigar la subutilización en APOMD sin embargo sigue existiendo un margen muy
bajo de utilización en la maquinaria: El colador tiene un 63.5%, el horno un 48.3% y el molino
solo un 25% de utilización.
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 Se encuentra el punto de equilibro mensual del proyecto en 1136 unidades de producto
terminado, es decir que para terminar un periodo sin perdidas es necesario vender un mínimo
de 1136 unidades de producto terminado.
 El ROI del proyecto es de 67.05% superando el 50% de retorno que esperan con el proyecto
los asociados de APOMD.
 El flujo de caja pasara a ser positivo 6.273 meses después de iniciado el proyecto, que después
de tres años tendrá un Valor Presente Neto (VPN) de $52.808.283 con una Tasa Mínima
Aceptable de Rendimiento (TMAR) del 10%.
10.

RECOMENDACIONES

En base a este trabajo se realiza la sección de recomendaciones para el beneficio de APOMD y sus
asociados:
 Implementar un proceso paralelo para la elaboración de infusión de cascarilla de cacao
siguiendo los planes de contratación de operarios y los planes de compra de maquinaria y
herramientas plasmados en este documento.
 Realizar los cambios a la planta de la asociación de APOMD expresados en este documento,
que tienen como objetivo habilitar el espacio necesario para que se realicen los procesos de
producción de pastillas de chocolate e infusión de cascarilla de cacao.
 Seguir paso a paso la metodología para la fabricación de la infusión de cascarilla de cacao
descrita en este documento.
 Se recomienda realizar el proceso necesario para la certificación INVIMA siguiendo la
Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), tanto para las barras de chocolate como para las
infusiones de cascarilla de cacao.
 Implementar este proyecto haciendo uso del dinero que ingresa a la asociación mediante la
gestión de los directivos de la organización, que hace uso los planes de inversión en
agricultura que tiene el gobierno de Colombia.
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12. ANEXOS
ANEXO 1: Productos a Base de Cascarilla de Cacao
Descripción y operación del producto: infusión de cascarilla de cacao

Producto: Infusión de cascarilla de cacao
Descripción
El producto por obtener es una bolsa de infusión conformada por la
cascarilla del cacao mezclado con un endulzante de fruta, el cual brinde
beneficios sobre el funcionamiento del organismo brindando propiedades
antioxidantes.
Ingredientes
-

Bolsa de te
Cuerda blanca
25 gr Cascarilla de cacao molida
5 gr Cascara de fruta rallada o molida
Diagrama de Operaciones

Fuente: Elaborado por los autores
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Descripción y operación del producto: Galletas a base de cascarilla de cacao

Producto: Galletas a base de cascarilla de cacao
Descripción
Es una galleta cuyo principal ingrediente es la cascarilla de cacao la cual
remplaza la harina convencional, siendo este producto rico en fibra
dietaría y cuenta con un alto valor nutritivo.

Ingredientes
-

1 Huevo
125g de mantequilla
1 taza de azúcar mascabado
11/2 Taza de cascarilla de cacao molido
1 taza de chispas de chocolate
Diagrama de Operaciones

Fuente: Elaborado por los autores
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Descripción y operación del producto: Jabón de cascarilla de cacao

Producto: Jabón de cascarilla de cacao
Descripción
El producto a realizar se encuentra en el campo de la cosmética, el cual
brinda propiedades antioxidantes para la piel, contribuyendo a retrasar
el envejecimiento celular y además aporta la hidratación permitiendo
generar colágeno y elastina.

-

Ingredientes
150 gr de Aceite de oliva virgen
250 gr de Manteca de karité refinada
100 gr de Aceite de palma
180 gr de Aceite de caléndula
Sosa caustica, 70,6 gr
Agua desmineralizada, 181,5 gr

Aceites esenciales,
Dióxido de titanio cosmético
Colorante marrón para jabón de aceite
Molde
Flores secas de jazmín
Cascarilla de cacao

Diagrama de Operaciones

Fuente: Elaborado por los autores
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Descripción y operación del producto: Exfoliante de cascarilla de cacao

Producto: Exfoliante de cascarilla de cacao
Descripción
Es un producto que se caracteriza por contar con propiedades
terapéuticas

y

metodológicas.

Alivia

dolores

musculares,

de

articulaciones, es recomendado para tratamientos circulatorios y
energizantes.

-

20 gr de monoestearato glicerilo
100 gramos de cascarilla de cacao
10 gramos polysorbato 80
5 gramos de propilenglicol

Ingredientes
-

1 gramo sharomix
43,5 agua
Esencia de menta, 10 gotas
Colorante café

Diagrama de Operaciones

Fuente: Elaborado por los autores
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Descripción y operación del producto: Bloques de hormigón como aislantes térmicos basados en la
biomasa de la cascarilla de cacao

Producto: Bloques de hormigón como aislantes térmicos basados en la biomasa de la cascarilla de
cacao
Descripción
Un bloque de hormigón con la cáscara de cacao reduce el uso de cemento
y es además un producto que contribuye a la reducción de emisiones en
el área de construcción por la utilización de biomasa vegetal y la
reducción de uso de elementos ricos en carbón y minerales que son
contaminantes.
-

Materiales
Molde de madera (Alto:9,5cm; Largo 29,5 cm; Ancho: 14 cm)
Biomasa (Cascarilla de cacao)
Cemento (Aditivo primario)
Cola blanca
Diagrama de Operaciones

Fuente: Elaborado por los autores
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ANEXO 2: Metodología AHP para la selección del producto a base de cascarilla de cacao
Pasos de la Metodología AHP para la selección del producto a base de cascarilla de cacao

Criterio: Tiempo en el proceso de elaboración (TPE)
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Criterio: Maquinaria, herramientas y utensilios requeridos (MEU)

Criterio: Espacio Necesario (EN)
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Criterio: Competidores (CO)

Criterio: Afinidad con el proceso actual (APA)

Fuente: Elaborado por los autores
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ANEXO 3: Metodología AHP para la selección del lugar de comercialización del producto
Pasos de la Metodología AHP para la selección del lugar de comercialización del producto

Criterio: Tiempo (t)
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Criterio: Distancia (D)

Criterio: Capacidad adquisitiva del consumidor (C)
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Criterio: Atractivos Turísticos (A)

ANEXO 4: Proceso de obtención información de encuestas
Fotografía de elaboración de encuesta para estudio de mercado

Fuente: los autores
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ANEXO 5: Calificaciones de los prototipos de infusión de cascarilla de cacao con cascaras
de fruta diferentes
Cascara de 1 sujeto
2 sujeto
3 sujeto
4 sujeto
fruta 1,1
(gr)
Aroma Sabor Textura Total Aroma Sabor Textura Total Aroma Sabor Textura Total Aroma Sabor Textura Total
Naranja
Cascarilla
de cacao Piña
2,5 (gr)
Melón

4,60

4,60

4,50

4,57

4,50

4,30

4,30

4,37

4,80

4,40

4,00

4,40

4,60

4,20

4,30

4,37

4,20

4,30

4,00

4,17

4,30

4,20

4,40

4,30

4,30

4,40

4,40

4,37

4,50

4,10

4,20

4,27

2,30

2,30

3,00

2,53

2,50

2,50

2,50

2,50

2,30

2,10

2,60

2,33

2,80

2,60

2,70

2,70

Carambola 4,10

3,50

3,40

3,67

3,90

3,30

3,50

3,57

4,00

3,20

3,10

3,43

4,20

3,50

3,50

3,73

Mango

2,10

1,00

1,90

2,30

2,50

3,00

2,60

1,50

1,40

2,00

1,63

2,20

2,50

2,00

2,23

2,60

Cascara de 5 sujeto
6 sujeto
7 sujeto
8 sujeto
fruta 1,1
(gr)
Aroma Sabor Textura Total Aroma Sabor Textura Total Aroma Sabor Textura Total Aroma Sabor Textura Total
Naranja
Cascarilla
de cacao Piña
2,5 (gr)
Melón

4,7

4,3

4,2

4,40

4,6

4,3

4,4

4,43

4,5

4,6

4,6

4,57

4,8

4,8

4,7

4,77

4,6

4,3

4,1

4,33

4,2

4,5

4,2

4,30

4,4

3,9

4,2

4,17

4,5

4,1

4,3

4,30

1,2

1,6

1,6

1,47

2,3

2,1

2,2

2,20

2,7

2,5

2,3

2,50

2,7

2,3

2,4

2,47

Carambola 4,3

3,6

3,7

3,87

4,2

4

4

4,07

4,2

3,5

3,6

3,77

4

3,9

3,5

3,80

Mango

1,4

1,6

1,67

2,4

2,4

2,5

2,43

2,5

1,5

1,6

1,87

2,8

2,3

2,2

2,43

2

Fuente: Los autores

Fotografía de la elaboración de prototipos de infusión de cascarilla de cacao con diferentes cascaras de
frutas
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ANEXO 6: Metodología de titulación parta la determinación de vitamina C

Proceso de titulación para determinación de vitamina C

3.
1.
4.

2.
5.

6.

7.

8.

Fuente: (PROCESAMIENTO, 2017)
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Titulación para determinación de vitamina C

1. Preparar solución de ácido ascórbico de

2. Titular con 2.6 diclorofenol indofenol

2.5Kg/50ml con ácido metafosfórico 3% y acido
oxálico 5%

3.Pesar 10g de muestra en balón aforado de 100ml

116

4. Aforar con ácido oxálico 5%

5.

Agitar la solución

6.

Tomar una alícuota de esta solución en un
Erlenmeyer

7.

Agregar 3ml de ácido oxálico 3%

8.

Fuente: los autores
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Titular con 2.6 diclorofenol indofenol

ANEXO 7: Fichas técnicas de la maquinaria y equipos; matrices de comparación de
maquinaria y equipos.
Ficha técnica de Molino eléctrico
FICHA TECNICA DE EQUIPOS
Nombre del Equipo Molino electrico
Modelo
Electric feed mell
Marca
Electric feed

Área de Ubicación
Cantidad

1

Especificaciones Tecnicas
Dimensiones(alto/largo/ancho) (m)
1,18
1,3
Material
Galvanizado de hierro
Potencia
2200W
Voltaje
110V/220V
Velocidad
1400 rpm
Capacidad
12Kg/h
Descripción Fisica
El condensador esta hecho de material galvanizado de hierro
Funciones y Usos
Moler, Triturar. Pulverizar

Fuente: Los autores
Matriz de comparación de molinos eléctricos

Modelo
Gonzales ME-G
Nixtamal SP-4
LENIN
Nixtamal ESP-1
Electric feed mell

OPCIONES EVALUADAS
Costo ($)
Capacidad Dimensiones
(Kg/H)
(alto/largo/ancho)
$ 32.543.022
600
1.65/1/1.2 m
$ 120.253.105
$
999.999
$ 32.543.022
$ 1.690.990

850
57
585
75

Fuente: Los autores
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2.5/1.6/1.3 m
1.15/1.5/0.92 m
1.65/1/1.2 m
1,18/1,3/0,94

0,94

Ficha técnica de colador industrial
FICHA TECNICA DE EQUIPOS
Nombre del Equipo Colador Industrial
Modelo
Colador Industrial 16cm
Marca
Imusa

Área de Ubicación
Cantidad

Especificaciones Tecnicas
Dimensiones(alto/largo/ancho) (m)
0,1
0,18
Material
Acero inoxidable
Potencia
N/A
Voltaje
N/A
Velocidad
N/A
Capacidad
0,8 Kg/h
Descripción Fisica

1

0,16

Colador de acero inocidable de 18/10 16 cm. De diametro con dos asas para facilitar el paso de
solido menudo. Las 2 asas pueden reposar en cuaquier recipiente de un tamaño similar.
Funciones y Usos
Colar, tamizar, cuenco

Fuente: Los autores
Matriz de comparación de colador industrial

Modelo
Imusa
Generico

OPCIONES EVALUADAS
Costo ($)
Capacidad Dimensiones
(Kg/H)
(alto/largo/ancho)
$
71.000
0,8 0,1/0,18/0,16 m
$
89.900
0,8 0,8/0,18/0,25 m

Fuente: Los autores
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Ficha técnica de Balanza

FICHA TECNICA DE EQUIPOS
Nombre del Equipo Balanza
Modelo
Balanza industrial de mesa
Marca
Hercules

Área de Ubicación
Cantidad

Especificaciones Tecnicas
Dimensiones(alto/largo/ancho) (m)
0,35
0,18
Material
Acero inoxidable
Potencia
N/A
Voltaje
230V
Velocidad
N/A
Capacidad
15Kg
Descripción Fisica
Balanza digital solo peso. Plato de acero inoxidable y carcasa en ABS. Pantalla LCD
retroiliminada
Funciones y Usos
Pesar

Fuente: Los autores
Matriz de comparación de Balanzas

Modelo
LEQ-8
Hercules
Sammic PCS-35

OPCIONES EVALUADAS
Costo ($)
Capacidad Dimensiones
(Kg)
(alto/largo/ancho)
$
316.000
8 0,37/0,22/0,27
$
266.900
15 0,35/0,18/0,237
$ 1.275.300
35 0,33/0,22/0,35

Fuente: Los autores
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1

0,237

ANEXO 8: Calculo de materia prima a producto final

Materia
Prima/producto

cantidad/día(g)

Und/día

Observación

Cascarilla de cacao

4000

De lunes a viernes se transforman 20Kg de
N/A cacao.
aproximadamente 20% del cacao
transformado se convertirá en el insumo
principal del proceso de elaboración de
infusión de cascarilla de cacao. Cabe resaltar
que esta cantidad será la restricción de los
procesos dado que la capacidad de las
maquinas en todas las áreas es superior a la
materia prima disponible y adquirir más
materia prima seria contra producente para la
N/A misión principal de APOMD.

Bolsa para te

N/A

cada bolsa contiene 2.5g de cascarilla de
1600 cacao.

empaque con 10
bolsas de te

N/A

Und. Producto
final al mes

N/A

Cacao

20000

Este es el producto final para venta al
160 minorista
Dado que se trabaja de lunes a viernes se
3200 tienen 20 días/mes de producción

Fuente: Los autores

ANEXO 9: Precio de venta de los competidores
Competidor Precio de venta

Calidad

Twining

$

5.500,00 Estándar

Dilmah

$

3.500,00 Estándar

Hindu

$

4.300,00 Estándar

Artesanal

$

8.000,00 Premium

Fuente: Los autores
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ANEXO 10: Selección del precio de venta
La selección del precio de venta se llevó a cabo utilizando los siguientes criterios:
-

En primera instancia los socios de APOMD esperan un proyecto que genere un retorno
superior al 50%.

-

Un precio competitivo que atraiga al menos 80% de los encuestados o posibles
consumidores, con el objetivo de vender la totalidad de las infusiones.

De acuerdo a esto se contemplaron los siguientes rangos:
Tabla de posibles precios de venta

Precio de
venta

Costo fijo

Costo de
producción

Costo variable

Ingresos

ROI

Población
dispuesta a pagar
según la encuesta

$

5.000

$ 4.172.345

$

7.129.600

$

11.301.945

$ 16.000.000

41,57%

97,6%

$

5.050

$ 4.172.345

$

7.129.600

$

11.301.945

$ 16.160.000

42,98%

96,3%

$

5.100

$ 4.172.345

$

7.129.600

$

11.301.945

$ 16.320.000

44,40%

95,1%

$

5.150

$ 4.172.345

$

7.129.600

$

11.301.945

$ 16.480.000

45,82%

93,8%

$

5.200

$ 4.172.345

$

7.129.600

$

11.301.945

$ 16.640.000

47,23%

92,6%

$

5.250

$ 4.172.345

$

7.129.600

$

11.301.945

$ 16.800.000

48,65%

91,4%

$

5.300

$ 4.172.345

$

7.129.600

$

11.301.945

$ 16.960.000

50,06%

90,2%

$

5.350

$ 4.172.345

$

7.129.600

$

11.301.945

$ 17.120.000

51,48%

89,1%

$

5.400

$ 4.172.345

$

7.129.600

$

11.301.945

$ 17.280.000

52,89%

87,9%

$

5.450

$ 4.172.345

$

7.129.600

$

11.301.945

$ 17.440.000

54,31%

86,8%

$

5.500

$ 4.172.345

$

7.129.600

$

11.301.945

$ 17.600.000

55,73%

85,6%

$

5.550

$ 4.172.345

$

7.129.600

$

11.301.945

$ 17.760.000

57,14%

84,5%

$

5.600

$ 4.172.345

$

7.129.600

$

11.301.945

$ 17.920.000

58,56%

83,4%

$

5.650

$ 4.172.345

$

7.129.600

$

11.301.945

$ 18.080.000

59,97%

82,3%

$

5.700

$ 4.172.345

$

7.129.600

$

11.301.945

$ 18.240.000

61,39%

81,3%

$

5.750

$ 4.172.345

$

7.129.600

$

11.301.945

$ 18.400.000

62,80%

80,2%

$

5.800

$ 4.172.345

$

7.129.600

$

11.301.945

$ 18.560.000

64,22%

79,2%

$

5.850

$ 4.172.345

$

7.129.600

$

11.301.945

$ 18.720.000

65,64%

78,1%

$

5.900

$ 4.172.345

$

7.129.600

$

11.301.945

$ 18.880.000

67,05%

77,1%

$

5.950

$ 4.172.345

$

7.129.600

$

11.301.945

$ 19.040.000

68,47%

76,1%

$

6.000

$ 4.172.345

$

7.129.600

$

11.301.945

$ 19.200.000

69,88%

75,1%

$

6.050

$ 4.172.345

$

7.129.600

$

11.301.945

$ 19.360.000

71,30%

74,1%

$

6.100

$ 4.172.345

$

7.129.600

$

11.301.945

$ 19.520.000

72,71%

73,2%

$

6.150

$ 4.172.345

$

7.129.600

$

11.301.945

$ 19.680.000

74,13%

72,2%

$

6.200

$ 4.172.345

$

7.129.600

$

11.301.945

$ 19.840.000

75,55%

71,3%
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$

6.250

$ 4.172.345

$

7.129.600

$

11.301.945

$ 20.000.000

76,96%

70,4%

$

6.300

$ 4.172.345

$

7.129.600

$

11.301.945

$ 20.160.000

78,38%

69,5%

$

6.350

$ 4.172.345

$

7.129.600

$

11.301.945

$ 20.320.000

79,79%

68,6%

$

6.400

$ 4.172.345

$

7.129.600

$

11.301.945

$ 20.480.000

81,21%

67,7%

$

6.450

$ 4.172.345

$

7.129.600

$

11.301.945

$ 20.640.000

82,62%

66,8%

$

6.500

$ 4.172.345

$

7.129.600

$

11.301.945

$ 20.800.000

84,04%

65,9%

Rechazado por no cumplir con el ROI que esperan los socios
Posible opción de precio de venta
Rechazado por no apelar a la suficiente cantidad de encuestados

Fuente: Los autores
Como se observa en la tabla los rangos desde $5.300 a $6.250 cumplen con los criterios de
selección, por tanto, cualquiera de estos precios es válido. Sin embargo, se selecciona el precio de
venta de $5950 ya que es de los precios más altos en el rango y además cumple con la técnica de
markenting del “precio emocional”.

“...al evaluar “2,99”, el proceso de codificación de

magnitudes empieza en cuanto nuestros ojos encuentran el número 2. En consecuencia, la
magnitud percibida de 2,99 queda anclada al dígito que está más a la izquierda (es decir, 2) y se
vuelve significativamente inferior a la magnitud 3,00” ( Thomas & Morwitz, 2005).

ANEXO 11: Costos Fijos y variables de producción
Resumen de los costos fijos y variables de producción

Concepto
Transporte
Mano de obra
Depreciación
Mantenimiento
Total

Costo fijo
Valor
$
128.000
$
3.940.812
$
44.613
$
58.920
$ 4.172.344,72

Costo variable
Concepto
Valor
Bolsas para te
$
1.500
Empaque para 10 bolsas
$
700
Energía eléctrica
$
28,06
Total

Fuente: Los autores
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$ 2.228,06

ANEXO 12: Flujo de caja
FLUJO DE CAJA
CONCEPTO
Caja Inicial
Ingresos Financieros
Ingresos por Ventas Netas
TOTAL DISPONIBLE
Inversiones en Activos Fijos
Capital de trabajo
Egresos por compra de Materia Prima
Egresos por Mano de Obra Directa y C.I.F
Egresos por Gastos Generales (menos
depreciación y amortización)
TOTAL EGRESOS
NETO DISPONIBLE
Aporte de socios
Crédito Bancario
CAJA FINAL

Julio
-

-$ 7.322.200
-$ 33.503.196

2019
Agosto Septiembre Octubre
-$ 40.825.396 -$ 33.113.128 -$ 25.400.860
$ 18.880.000 $ 18.880.000 $ 18.880.000
-$ 21.945.396 -$ 14.233.128 -$ 6.520.860

2020
2021
Diciembre
Julio
Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre
Julio
Agosto Septiembre Octubre
-$ 9.976.324 -$ 2.264.056 $ 5.448.212 $ 13.160.480 $ 20.872.748 $ 28.585.016 $ 36.297.284 $ 44.009.552 $ 51.721.820 $ 59.434.088 $ 67.146.356
$ 18.880.000 $ 18.880.000 $ 18.880.000 $ 18.880.000 $ 18.880.000 $ 18.880.000 $ 18.880.000 $ 18.880.000 $ 18.880.000 $ 18.880.000 $ 18.880.000
$ 8.903.676 $ 16.615.944 $ 24.328.212 $ 32.040.480 $ 39.752.748 $ 47.465.016 $ 55.177.284 $ 62.889.552 $ 70.601.820 $ 78.314.088 $ 86.026.356
Egresos por Pago de Activos e inversiones
Egresos por Pago de Costos, Gastos y Pasivos
$ 7.040.000 $ 7.040.000 $ 7.040.000 $ 7.040.000 $ 7.040.000 $ 7.040.000 $ 7.040.000 $ 7.040.000 $ 7.040.000 $ 7.040.000 $ 7.040.000 $ 7.040.000 $ 7.040.000 $ 7.040.000 $ 7.040.000
$ 3.940.812 $ 3.940.812 $ 3.940.812 $ 3.940.812 $ 3.940.812 $ 3.940.812 $ 3.940.812 $ 3.940.812 $ 3.940.812 $ 3.940.812 $ 3.940.812 $ 3.940.812 $ 3.940.812 $ 3.940.812 $ 3.940.812
Noviembre
-$ 17.688.592
$ 18.880.000
$ 1.191.408

Noviembre Diciembre
$ 74.858.624 $ 82.570.892
$ 18.880.000 $ 18.880.000
$ 93.738.624 $ 101.450.892
$ 7.040.000
$ 3.940.812

$ 7.040.000
$ 3.940.812

$ 186.920 $ 186.920 $ 186.920 $ 186.920 $ 186.920 $ 186.920 $ 186.920 $ 186.920 $ 186.920 $ 186.920 $ 186.920 $ 186.920 $ 186.920 $ 186.920 $ 186.920 $ 186.920 $ 186.920
-$ 40.825.396 $ 11.167.732 $ 11.167.732 $ 11.167.732 $ 11.167.732 $ 11.167.732 $ 11.167.732 $ 11.167.732 $ 11.167.732 $ 11.167.732 $ 11.167.732 $ 11.167.732 $ 11.167.732 $ 11.167.732 $ 11.167.732 $ 11.167.732 $ 11.167.732 $ 11.167.732
-$ 33.113.128 -$ 25.400.860 -$ 17.688.592 -$ 9.976.324 -$ 2.264.056 $ 5.448.212 $ 13.160.480 $ 20.872.748 $ 28.585.016 $ 36.297.284 $ 44.009.552 $ 51.721.820 $ 59.434.088 $ 67.146.356 $ 74.858.624 $ 82.570.892 $ 90.283.160
-$ 24.495.238
-$ 16.330.158
-$ 40.825.396 -$ 33.113.128 -$ 25.400.860 -$ 17.688.592 -$ 9.976.324 -$ 2.264.056 $ 5.448.212 $ 13.160.480 $ 20.872.748 $ 28.585.016 $ 36.297.284 $ 44.009.552 $ 51.721.820 $ 59.434.088 $ 67.146.356 $ 74.858.624 $ 82.570.892 $ 90.283.160
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